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Diabetes mellitus merupakan gangguan metabolik menahun disebabkan oleh 
pankreas tidak memroduksi insulin yang cukup atau tubuh tidak dapat menggunakan 
insulin yang dihasilkan pankreas secara efektif. Salah satu zat gizi yang dapat 
mempengaruhi kadar glukosa darah adalah serat pangan. Serat pangan dapat 
meningkatkan kekentalan isi di dalam usus halus sehingga terjadi penurunan aktivitas 
enzim amilase serta dapat memperlambat penyerapan glukosa. Bahan pangan yang 
tergolong tinggi serat adalah ubi jalar ungu dan kedelai. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis kadar serat pangan cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan 
tepung kedelai sebagai alternatif makanan selingan diabetisi. Desain penelitian yang 
digunakan adalah quasi experimental. Penelitian ini menggunakan 5 formulasi 
cookies berbeda dengan perbandingan persentase tepung terigu : tepung ubi jalar 
ungu : tepung kedelai yaitu P1 (20:75:5), P2 (20:70:10), P3 (20:65:15), P4 (20:60:20), 
dan P5 (20:55:25). Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu uji mutu organoleptik 
yang selanjutnya dilakukan penelitian utama yaitu analisis kadar serat pangan dengan 
metode enzimatis. Berdasarkan hasil uji mutu organoleptik yang dianalisis dengan 
metode Multiple Attribute Decision Making (MADM) menunjukkan P3, P1, dan P2 
adalah tiga formulasi terbaik. Hasil rerata kadar serat pangan pada P1 sebesar 
18,60±1,06%, P2 sebesar 16,90±1,25%, dan P3 sebesar 18,17±0,39%. Hasil analisis 
SPSS menggunakan uji One Way ANOVA (p>0,05) menunjukkan tidak ada 
perbedaan yang signifikan kandungan serat pangan total pada sampel cookies 
dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung. Cookies terbaik yang dipilih 
berdasarkan hasil uji mutu organoleptik yaitu cookies P3 dengan rerata kadar serat 
pangan sebesar 18,17±0,39%. Konsumsi 4 keping cookies P3 dapat memenuhi 
kebutuhan serat makanan selingan diabetisi dalam satu hari. 
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Diabetes mellitus is a chronic metabolic disease caused by the pancreas not 
producing enough insulin or the body cannot use the insulin produced by the pancreas 
effectively. One nutrient that can affect blood glucose levels is dietary fiber.  Dietary 
fiber can increase the viscosity of the contents in the small intestine which can 
decrease the activity of the amylase enzyme and can slow down the absorption of 
glucose. Foods classified as high in fiber are purple sweet potatoes and soybeans. 
This study aims to analyze dietary fiber levels of cookies with substitution of purple 
sweet potato flour and soy flour as an alternative snack for diabetics. The study design 
used was quasi experimental. This study used 5 different cookie formulations with a 
comparison of the percentage of wheat flour : purple sweet potato flour : soy f lour 
namely P1 (20: 75: 5), P2 (20:70:10), P3 (20:65:15), P4 ( 20:60:20), and P5 (20:55:25). 
Preliminary research conducted is an organoleptic test and continued with main 
research is the analysis of dietary fiber levels with enzymatic method. Based on the 
results of the organoleptic test analyzed by the Multiple Attribute Decision Making 
(MADM) method, it shows P3, P1, and P2 are the three best formulations. The average 
yield of dietary fiber in P1 was 18,60±1,06%, P2 was 16,90±1,25%, and P3 was 
18,17±0,39%. Based SPSS analysis results using One Way ANOVA test (p>0.05) 
showed that there was no significant difference in the total dietary fiber levels in the 
sample of cookies with substitution of purple sweet potato flour and soy flour based 
on the three treatments. The best cookies based on organoleptic test and analysis of 
dietary fiber levels is cookies P3 with the yield of dietary fiber about 18,17±0,39%. 
Consuming 4 cookies P3 is already fulfilled dietary fiber needs for snack. 
 








1.1 Latar Belakang 
Diabetes Mellitus (DM) masih menjadi masalah kesehatan di Indonesia. 
Penderita DM di dunia diperkirakan mencapai 415 juta jiwa akan ada 642 juta jiwa 
penderita DM pada tahun 2040, terutama pada tingkat ekonomi rendah dan 
menengah (IDF, 2015). Hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun  2013 
menunjukkan bahwa prevalensi DM meningkat dari tahun 2007 yang semula 1,1% 
menjadi 2,1%. Prevalensi penderita DM di Provinsi Jawa Timur sebanyak 2,5% 
melebihi prevalensi penderita DM Indonesia (Kemenkes RI, 2013).  
Diabetes mellitus adalah penyakit atau gangguan metabolik menahun 
disebabkan oleh pankreas tidak memproduksi insulin yang cukup atau tubuh tidak 
dapat menggunakan insulin yang dihasilkan pankreas secara efektif. Insulin 
merupakan hormon yang berfungsi mengatur keseimbangan glukosa darah. 
Akibatnya dapat terjadi peningkatan konsentrasi glukosa dalam darah atau 
hiperglikemia. DM dapat dibedakan menjadi 2 kategori utama, yaitu DM tipe 1 
(DMT-1) yang ditandai dengan kurangnya produksi insulin dan DM tipe 2 (DMT-2) 
yang disebabkan oleh penggunaan insulin yang kurang efektif oleh tubuh 
(Kemenkes RI, 2014). Pada penderita DMT-2, tubuh mampu memproduksi insulin 
tetapi jumlahnya tidak cukup atau tubuh tidak mampu merespon efek dari insulin 
yang biasa disebut resistensi insulin, yang menyebabkan peningkatan glukosa 
dalam darah. Penderita DMT-2 dapat mengontrol kadar glukosa darah dengan diet 
sehat dan peningkatan aktivitas fisik atau obat-obatan oral (IDF, 2013). 
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Salah satu zat gizi yang dapat mempengaruhi kadar glukosa darah adalah 
serat pangan. Serat pangan (dietary fiber) merupakan polisakarida yang tidak 
dapat dicerna atau dihidrolisis oleh enzim pencernaan pada tubuh dan sampai ke 
usus besar dalam keadaan utuh (Silalahi, 2006). Serat pangan terdiri atas serat 
larut air dan serat tidak larut air. Serat larut air maupun tidak larut air mempunyai 
kemampuan untuk mengisi lambung, memperlambat pengosongan lambung, dan 
mengubah gerakan peristaltik lambung sehingga dapat menimbulkan rasa 
kenyang yang lebih lama dan memperlambat  penyampaian zat gizi menuju ke 
usus halus (Budiyanto, 2002).  
Serat pangan terutama serat larut air (soluble dietary fiber) dapat 
meningkatkan kekentalan isi di dalam usus halus yang dapat mengakibatkan 
terjadinya penurunan aktivitas enzim amilase serta dapat memperlambat 
penyerapan glukosa. Kemudian secara tidak langsung dapat menurunkan 
kecepatan difusi pada permukaan mukosa usus halus sehingga mengakibatkan 
terjadinya penurunan kadar glukosa darah (Budiyanto, 2002).  
Salah satu bahan makanan yang mengandung tinggi serat adalah 
kelompok umbi-umbian. Kandungan serat pangan per 100 g bahan makanan 
kentang, gembili, dan ubi jalar berturut-turut sebesar  2,1 g, 2,3 g, dan 3,9 g 
(Ginting dan Yulifianti, 2014). Menurut Widowati dan Wargiono (2009), kandungan 
serat pangan total ubi kayu segar 6,97% dan ubi jalar segar 7,96%. Kadar serat 
pangan pada ubi jalar ditemukan lebih banyak sehingga lebih tepat dipilih sebagai 
bahan untuk pengolahan makanan tinggi serat. 
Ubi jalar mengandung tinggi serat dan memiliki rasa manis. Warna daging 
umbi ubi jalar paling banyak berwarna oranye, tapi juga ditemukan dalam warna 
lain seperti putih, merah, pink, ungu, kuning, dan ungu (Bjarnadottir, 2015). Hasil 
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penelitian Ginting dkk. (2011) mengungkapkan bahwa terdapat perbedaan 
kandungan serat ubi berdasarkan warna daging umbi. Kandungan serat pada ubi 
putih dan ubi kuning ditemukan sebanyak 2,79%, sedangkan pada ubi ungu 
ditemukan lebih banyak yaitu 3%. Menurut  Susilawati dan Medikasari (2008), 
kandungan serat pada tepung ubi jalar ungu mencapai 4,72%. 
Ubi jalar ungu (Ipomea batatas L.) memiliki berbagai macam varietas, salah 
satunya yaitu Ayamurasaki. Varietas Ayamurasaki berasal dari Jepang namun 
telah banyak ditanam secara komersial di Jawa Timur, khususnya Malang dan 
Pasuruan. Ubi jalar ungu umumnya diperdagangkan dalam bentuk segar. Namun, 
perusahaan Bakpao Telo, Pasuruan telah mengembangkan ubi jalar ungu menjadi 
berbagai macam makanan siap konsumsi seperti keripik, es krim, bakpao, jus, kue 
mangkok, pizza, bakpia, dan mie kering (Ginting dkk., 2011).  
Bahan makanan lain yang memiliki kadar serat pangan tinggi adalah 
kacang-kacangan. Kadar serat pangan pada kacang tanah, kacang hijau, dan 
kacang kedelai berturut-turut sebesar 2 g per 100 g, 4,3 g per 100 g, dan 4,9 g per 
100 g (Nainggolan dan Adimunca, 2005). Tepung kedelai juga dilaporkan 
mengandung serat pangan sebanyak 33% (Hassan, 2013). Kadar serat pangan 
pada kedelai ditemukan lebih banyak sehingga lebih tepat dipilih sebagai bahan 
untuk pengolahan makanan tinggi serat. 
Kedelai (Glycine max L. Merrill.) merupakan pangan fungsional karena 
mengandung serat pangan yang dapat mempertahankan kesehatan saluran 
pencernaan. Kandungan serat pangan kedelai baik untuk mengontrol berat badan, 
mencegah timbulnya penyakit degeneratif seperti DMT-2, jantung koroner, dan 
hipertensi (Ratnaningsih et al., 2017). Menurut Hassan (2013), terdapat penelitian 
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yang menyatakan bahwa konsumsi protein dan isoflavon dari kedelai dapat 
meningkatkan sekresi insulin yang akan diikuti oleh perubahan glukosa darah.  
Produk olahan kedelai dikelompokkan menjadi dua, yaitu produk 
fermentasi dan produk nonfermentasi. Produk fermentasi antara lain tempe dan 
hasil olahannya, kecap, tauco, soyghurt, dan keju kedelai. Produk nonfermentasi 
antara lain tahu dan hasil olahannya, kembang tahu, susu kedelai, konsentrat dan 
isolat protein, daging tiruan, minyak kedelai, dan tepung kedelai. Produk tersebut 
harus diolah lebih lanjut agar dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan sesuai 
anjuran penderita DM (Widowati, 2016).  
Saat ini, sudah ada beberapa penelitian terkait makanan selingan bagi 
penderita DM, seperti Setyowati (2017) yang melakukan modifikasi resep brownies 
untuk makanan selingan penderita DM. Tetapi karena tergolong kue basah, 
brownies tidak memiliki masa simpan yang lama. Tidak hanya itu, Carella (2016) 
juga membuat snack bar berbahan ubi jalar ungu dan kacang merah pratanak bagi 
penderita DM. Namun, snack bar yang dihasilkan memiliki kadar gula reduksi yang 
tinggi sehingga dapat menurunkan kadar protein pada makanan. Oleh karena itu, 
peneliti tertarik untuk membuat alternatif makanan selingan lain bagi diabetisi, 
yaitu cookies karena memiliki masa simpan yang lama. 
Menurut Smith (1972), cookies adalah sebutan untuk kue kering yang 
renyah, tipis, datar (gepeng) dan biasanya berukuran kecil. Cookies adalah jenis 
biskuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, bertekstur renyah, 
dan apabila dipatahkan potongannya bertekstur kurang padat (BSN, 1992). 
Cookies dapat menjadi kue fungsional apabila dalam proses pembuatannya 
ditambahkan bahan yang mempunyai aktivitas fisiologis dan memberikan efek 
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positif bagi kesehatan tubuh, misalnya cookies yang diperkaya dengan serat, 
kalsium atau provitamin A (Muchtadi dan Wijaya, 1996).  
 Sela (2016) telah melakukan penelitian tentang formulasi tepung ubi ungu, 
tepung kacang kedelai, dan telur terhadap sifat organoleptik cookies ubi ungu 
namun tidak spesifik pada kadar serat pangan dengan sasaran pasien Diabetes 
mellitus atau diabetisi. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk mengetahui mutu 
organoleptik dan kadar serat pangan yang terkandung dalam cookies dengan 
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai sebagai alternatif makanan 
selingan diabetisi. 
1.2 Rumusan Masalah 
Apakah terdapat perbedaaan kadar serat pangan pada cookies dengan 
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang dapat dijadikan 
sebagai makanan selingan bagi diabetisi? 
1.3 Tujuan Penelitian 
1.3.1 Tujuan Umum  
Mengetahui perbedaan kadar serat pangan pada cookies dengan 
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dari berbagai 
formulasi. 
1.3.2 Tujuan Khusus 
1. Menganalisis uji mutu organoleptik pada cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dari berbagai formulasi untuk 
menentukan tiga formulasi terbaik. 
2. Menganalisis kadar serat pangan total pada cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dari tiga formulasi terbaik. 
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3. Menganalisis perbedaan kadar serat pangan total pada cookies 
dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dari tiga 
formulasi terbaik. 
1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Manfaat Akademis 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 
serat pangan pada cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan 
tepung kedelai. 
1.4.2 Manfaat Praktis 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan saran dan masukan 
untuk industri makanan tentang kadar serat pangan pada cookies dengan 
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai serta informasi bahwa 
cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dapat 







2.1 Diabetes Mellitus 
2.1.1 Gambaran Umum 
 Diabetes mellitus (DM) adalah kondisi kronik yang terjadi ketika terdapat 
peningkatan kadar glukosa dalam darah karena tubuh tidak mampu memproduksi 
insulin atau tubuh tidak dapat menggunakan insulin dengan efektif. Insulin adalah 
hormon esensial yang diproduksi di kelenjar pankreas dan berfungsi membawa 
glukosa dari aliran darah ke sel tubuh dimana glukosa diubah menjadi energi (IDF, 
2017).  
 Diagnosis diabetes dan prediabetes dapat ditegakkan apabila 
pemeriksaan kadar tes laboratorium darah seperti berikut. 
Tabel 2.1 Kadar Tes Lab Darah untuk Diagnosis DM  
 HbA1c (%) 
Glukosa darah puasa 
(mg/dL) 
Glukosa plasma 2 jam 
setelah TTGO (mg/dL) 
Diabetes ≥ 6,5 ≥ 126 ≥ 200 
Prediabetes 5,7-6,4 100-125 140-199 
Normal < 5,7 < 100 < 140 
     (PERKENI, 2015) 
2.1.2 Klasifikasi  
Menurut American Diabetes Association (ADA, 2010), klasifikasi DM dibagi 
menjadi 4 jenis, yaitu; 
a. Diabetes Mellitus Tipe 1 (DMT-1) atau Insulin Dependent Diabetes 
Mellitus/IDDM 
 DMT-1 terjadi akibat destruksi sel β pankreas karena autoimun.  
Pada DMT-1 terdapat sedikit atau bahkan tidak ada sama sekali sekresi 
8 
 
insulin yang dapat ditentukan dengan level protein c-peptida yang sedikit 
jumlahnya atau tidak terdeteksi.  
b. Diabetes Mellitus Tipe 2 (DMT-2) atau Insulin Non-dependent Diabetes 
Mellitus/NIDDM 
 Pada pendertita DMT-2 terjadi hiperinsulinemia dimana insulin tidak 
dapat membawa glukosa ke dalam jaringan akibat resistensi insulin dimana 
terjadi penurunan kemampuan insulin untuk merangsang pengambilan 
glukosa oleh jaringan perifer dan untuk menghambat produksi glukosa oleh 
hati yang mengakibatkan defisiensi relatif insulin. Hal ini dapat 
mengakibatkan menurunnya sekresi insulin dan adanya glukosa bersama 
bahan sekresi insulin lain sehingga sel β pankreas akan mengalami 
desensitisasi terhadap adanya glukosa.  
c. Diabetes Mellitus Tipe Lain 
 DM tipe lain biasanya diakibatkan oleh defek genetik fungsi sel 
beta, defek genetik kerja insulin, penyakit eksokrin pankreas, penyakit 
metabolik endokrin lain, iatrogenik, infeksi virus, penyakit autoimun, dan 
kelainan genetik lainnya yang berhubungan dengan DM. 
d. Diabetes Mellitus Gestasional 
 DM tipe ini biasanya terjadi selama masa kehamilan, terutama pada 
trimester kedua dan ketiga. DM gestasional dapat berhubungan dengan 
peningkatan komplikasi perinatal.  
 DMT-2 tidak disebabkan oleh kurangnya sekresi insulin, tetapi karena sel-
sel target insulin gagal merespon insulin yang dihasilkan oleh sel β pankreas 
secara normal atau biasa disebut “resistensi insulin”. Karena sel-sel β pankreas 
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tetap menghasilkan insulin, DMT-2 dianggap sebagai non insulin dependent 
diabetes mellitus (Fatimah, 2015).  
2.1.3 Tanda dan Gejala 
 Mayoritas pasien DMT-2 adalah obesitas, dimana obesitas menyebabkan 
peningkatan derajat resistensi insulin. Penderita yang tidak obesitas mungkin 
mengalami peningkatan persentase lemak tubuh, terutama pada bagian perut. 
DMT-2 sering tidak terdiagnosa selama beberapa tahun karena hiperglikemia 
berkembang secara bertahap dan pada tahap awal gejala klasik diabetes tidak 
cukup berat sehingga pasien tidak memperhatikannya (ADA, 2014). 
 Keluhan yang sering ditemukan pada penderita DM antara lain poliuria, 
polidipsia, polifagia, dan penurunan berat badan tanpa sebab yang jelas. Keluhan 
lainnya juga dapat dirasakan penderita sepeti lemah, kesemutan, gatal, mata 
kabur, dan disfungsi ereksi pada pria serta pruritus vulva pada wanita (PERKENI, 
2015). 
2.1.4 Terapi Gizi Medis 
 Penatalaksanaan DM dimulai dengan menerapkan pola hidup sehat, yaitu 
terapi gizi medis dan aktivitas fisik bersamaan dengan intervensi farmakologis dan 
edukasi. Terapi gizi medis bagi diabetisi ditekankan pada pentingnya keteraturan 
jadwal makan, jenis, dan jumlah makanan. Komposisi makanan yang dianjurkan 
terdiri dari; 
a. Karbohidrat 
 Karbohidrat 45-65% dari total asupan energi, terutama yang berserat tinggi 
 Pembatasan karbohidrat total <130 g/hari tidak dianjurkan 
 Glukosa dalam bumbu diperbolehkan 
 Sukrosa tidak boleh >5% total asupan energi 
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 Pemanis alternatif dapat digunakan tetapi tidak melebihi batas aman 
konsumsi harian 
 Dianjurkan makan tiga kali sehari dan makanan selingan bia perlu 
b. Lemak 
 Lemak 20-25% dari total asupan energi 
 Komposisi yang dianjurkan yaitu lemak jenuh <7%, lemak tidak jenuh 
ganda <10%, dan sisanya lemak tidak jenuh tunggal 
 Makanan tinggi lemak jenuh dan lemak trans dibatasi seperti susu 
fullcream 
 Konsumsi kolesterol <200 mg/hari 
c. Protein 
 Protein 10-20% dari total asupan energi 
 Sumber protein yang baik adalah ikan, daging tanpa lemak, ayam tanpa 
kulit, produk susu rendah lemak, dan kacang-kacangan 
 Pasien dengan nefropati asupan protein dibatasi menjadi 0,8 g/kgBB/hari 
atau 10% dari total asupan energi. Pasien yang sudah menjalani 
hemodialisis asupan proteinnya menjadi 1-1,2 g/kgBB/hari  
d. Serat 
 Konsumsi serat dianjurkan dari kacang-kacangan, buah, dan sayuran serta 
sumber karbohidrat tinggi serat 
 Anjuran konsumsi serat yaitu ±25 g/hari (PERKENI, 2011 dan PERKENI, 
2015) 
2.1.5 Komplikasi dan Faktor Risiko 
 Diabetes mellitus juga dapat menyebabkan komplikasi penyakit lainnya 
seperti penyakit jantung, stroke, neuropati (kerusakan syaraf) di kaki hingga infeksi 
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bahkan harus diamputasi, retinopati diabetikum (rusaknya pembuluh darah kecil 
di retina dan dapat menyebabkan kebutaan), gagal ginjal, dan risiko kematian yang 
meningkat dua kali lipat dibandingkan bukan penderita diabetes mellitus 
(Kemenkes RI, 2014). 
 Faktor risiko bagi yang berkontribusi dalam DMT-2 dapat dibagi menjadi 2, 
yaitu faktor yang dapat dimodifikasi dan faktor yang tidak dapat dimodifikasi. 
Faktor yang dapat dimodifikasi yaitu overweight (IMT >25kg/m²), obesitas (IMT 
>30kg/m²), kurangnya aktivitas fisik, intoleransi glukosa yang telah diidentifikasi 
sebelumnya, sindrom metabolik (hipertensi, penurunan kadar HDL, dan 
peningkatan trigliserida), faktor makanan, mrokok, dan inflamasi. Faktor yang tidak 
dapat dimodifikasi yaitu ras dan etnik, riwayat keluarga dengan DMT-2, usia >45 
tahun, jenis kelamin, riwayat diabetes gestasional, riwayat melahirkan bayi dengan 
berat badan >4000 gram, riwayat lahir dengan berat badan lahir rendah (BBLR 
atau <2500 gram) dan sindrom ovarium polikistik. Pencegahan DMT-2 juga dapat 
dimulai dari pengontrolan faktor risiko yang dapat dimodifikasi termasuk konsumsi 
alkohol dan merokok melalui program pencegahan diabetes berbasis populasi 
untuk mengurangi beban penyakit (Hydrie, 2012 dan Kemenkes RI, 2014).  
2.1.6 Pencegahan 
 Pencegahan DMT-2 menurut PERKENI (2015) terbagi menjadi tiga, yaitu; 
1. Pencegahan Primer 
 Pencegahan ini ditujukan untuk kelompok yang memiliki faktor 
risiko DMT-2, yakni yang belum terdiagnosis tetapi berpotensi untuk 
menderita DM dan kelompok intoleransi glukosa dengan materi meliputi 
program penurunan berat badan, latihan jasmani, menghentikan 
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kebiasaan merokok, dan intervensi farmakologis pada kelompok tinggi 
risiko. 
2. Pencegahan Sekunder 
 Pencegahan ini meliputi upaya pencegahan agar tidak timbulnya 
penyakit dengan mempertimbangkan faktor risiko. Tindakan yang 
dilakukan dalam pencegahan ini adalah penyuluhan mengenai perlunya 
pengaturan gaya hidup sehat sejak dini. 
3. Pencegahan Tersier 
 Pencegahan ini ditujukan untuk penyandang DM yang telah 
mengalami penyulit untuk mencegah terjadinya kecacatan lebih lanjut.  
2.2 Ubi Jalar Ungu 
 
Gambar 2.1 Ubi Jalar Ungu Ayamurasaki (Sutrisno dan Dewi, 2014) 
Kingdom  : Plantae 
Divisi  : Spermatophyta 
Subdivisi  : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledonae 
Ordo  : Convolvulales 
Famili  : Convolvulaceae 
Genus  : Ipomea 
Spesies  : Ipomea batatas L. 
 (Rukmana, 1997)  
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Ubi jalar atau ketela rambat (Ipomea batatas) merupakan tumbuhan semak 
bercabang yang memiliki daun berbentuk segitiga berlekuk-lekuk dan bunga 
berbentuk payung. Hampir semua bagian dari tanaman ini dapat dimanfaatkan 
seperti umbinya untuk dimakan dan daunnya untuk dimanfaatkan untuk sayuran 
atau bahkan sebagai tanaman hias (ILO, 2012).  
 Ubi jalar ungu tumbuh baik di daerah beriklim panas dan lembab dengan 
suhu optimum 27˚ dan lama penyinaran ±11-12 jam per hari. Bentuknya biasanya 
bulat sampai lonjong. Kulit ubi ungu berwarna ungu kemerahan dan warna daging 
umbinya ungu (Rukmana, 1997). 
 Ubi jalar memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan antara lain 
mengendalikan tekanan darah karena mengandung potassium, zat besi, dan 
magnesium, memperkuat daya tahan tubuh karena kandungan vitamin C berfungsi 
menambah daya tahan tubuh, membantu pencernaan karena mengandung serat 
mencapai 0,90-1,20%, serta meningkatkan kesehatan mata karena kandungan 
vitamin A (ILO, 2012). 
 Secara umum, umbi dari ubi jalar dibedakan berdasarkan warnanya, yakni 
putih, kuning, merah hingga keunguan. Adapun perbedaan kandungan gizi 
berdasarkan warna umbi secara detail akan disajikan pada tabel berikut. 
Tabel 2.2 Kandungan Gizi dalam 100 gram Ubi Jalar Segar 
Kandungan Gizi 
Jenis Ubi Jalar 
Putih Kuning Merah/Ungu 
Energi (kkal) 123 114 123 
Protein (gr) 1,80 0,80 1,80 
Lemak (gr) 0,70 0,50 0,70 
Karbohidrat (gr) 27,90 26,70 27,90 
Kalsium (mg) 30 51 30 
Fosfor (mg) 49 47 49 
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Tabel 2.2 Kandungan Gizi dalam 100 gram Ubi Jalar Segar (lanjutan) 
Kandungan Gizi 
Jenis Ubi Jalar 
Putih Kuning Merah/Ungu 
Vit A (IU) 60 0 7700 
Vit B1 (mg 0,09 0,06 0,09 
Vit C (mg) 28,68 29,22 21,43 
Betakaroten (mg) 260 2900 9900 
Antosianin (mg) 0,06 4,56 110,51 
Serat kasar (%) 0,90 1,40 1,20 
Kadar gula (%) 0,40 0,30 0,40 
Air (%) 68,50 79,28 68,50 
Bagian yang dikonsumsi (%) 86 85 86 
 (ILO, 2012) 
 Ubi jalar ungu mengandung 3,3 g serat dalam 100 g berat bersih dan 
memiliki glycemix low (GL) rendah yaitu 8,9 serta indeks glikemik rendah yaitu 54 
sehingga sangat sesuai untuk penderita diabetes. Karena kandungan karbohidrat 
yang cukup tinggi, ubi jalar ungu dapat diolah menjadi tepung yang selanjutnya 
akan diolah menjadi cookies (Fathonah dan Dhiah, 2015). 
 Warna ungu pada ubi jalar disebabkan karena adanya pigmen ungu dari 
kandungan antosianin yang menyebar di kulit maupun umbinya. Konsentrasi inilah 
yang menyebabkan perbedaan gradiasi warna ungu pada beberapa jenis ubi 
ungu. Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu cukup tinggi yaitu mencapai 519 
mg per 100 g berat basah dimana bermanfaat dalam memperlambat, menunda, 
ataupun mencegah proses oksidasi dalam tubuh (Hardoko dkk., 2010).  
 Matondang dkk. (2017) menyatakan bahwa ubi jalar ungu memiliki efek 
antihiperglikemik melalui antosianin yang terdapat di dalamnya. Hal ini dibuktikan 
dengan hasil penelitian yang menunjukkan adanya penurunan kadar glukosa 
darah tikus wistar jantan dalam kondisi hiperglikemik. Oleh karena itu, ubi jalar 
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ungu memiliki potensi sebagai alternatif bahan makanan untuk menurunkan kadar 
glukosa darah. 
 Salah satu varietas dari ubi jalar ungu adalah Ayamurasaki. Batang dari 
tumbuhan ini tidak berbulu dan memiliki warna ungu pada pangkalnya. Tulang 
daun permukaan bawahnya berwarna hijau. Daunnya berbentuk hati dan 
berwarna hijau saat muda maupun dewasa. Sedangkan warna kulit umbi dan 
daging umbi berwarna ungu. (Sutrisno dan Dewi, 2014). 
 Ayamurasaki adalah salah satu kultivar dari ubi jalar yang memiliki warna 
umbi ungu dan mengandung tinggi antosianin (Oki et al., 2016). Ayamurasaki juga 
memiliki kandungan air yang lebih rendah dibandingkan varietas lain sehingga 
menjadi poin pendukung dalam proses penepungan (Fathonah dan Dhiah, 2015). 
Penelitian menunjukkan bahwa pemberian maltosa (gula) pada tikus yang diikuti 
pemberian antosianin dari ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki (100 mg/kg) dapat 
menurunkan kadar glukosa darah 16,5% setelah 30 menit dibanding perlakuan 
kontrol. Hal ini mengindikasikan terdapatnya antihiperglikemik efek dari antosianin 
dengan menghambat aktivitas enzim maltase dalam menghasilkan glukosa 
(Ginting dkk., 2011). 
2.3 Tepung Ubi Jalar Ungu 
 
Gambar 2.2 Tepung Ubi Jalar Ungu (Husnah, 2010) 
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 Tepung ubi jalar merupakan bahan baku industri setengan jadi dan 
potensial untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku industri baik pangan maupun 
non pangan (Claudia dkk., 2015). Pengolahan ubi jalar menjadi tepung bertujuan 
untuk mengurangi kadar air didalamnya dengan cara dikeringkan. Pengeringan 
bertujuan untuk memperpanjang masa simpan dan sebagai produk antara untuk 
diolah lebih lanjut menjadi produk lain. Pengeringan dapat dilakukan dengan sinar 
matahari ataupun alat yang umumnya lebih cepat dan lebih mempertahankan 
warna bahan (Koswara, 2001). Ubi jalar ungu yang ditepungkan akan lebih mudah 
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan maupun non pangan 
(Murtiningsih dan Suyanti, 2011). 
 Tepung ubi jalar memiliki kadar abu dan kadar serat yang lebih tinggi serta 
kandungan karbohidrat setara dengan tepung terigu sehingga tepung ubi jalar 
dapat disubstitusikan pada produk yang menggunakan terigu (Hardoko dkk., 
2010). Tepung ubi jalar dapat diproduksi dari berbagai jenis ubi jalar, salah satunya 
adalah ubi jalar ungu.  
 Tepung ubi jalar ungu memiliki bentuk seperti tepung pada umumnya 
namun berwarna ungu keputihan. Jika terkena air, warna tepung akan berubah 
menjadi ungu tua. Warna ungu tersebut disebabkan oleh pigmen ungu dari 
kandungan antosianin. Tepung ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki memiliki 
kandungan antosianin sebesar 63,15 mg per 100 g. Kandungan gizi pada tepung 
ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Kandungan Gizi dalam 100 gram Tepung Ubi Jalar Ungu 
Parameter (%) Tepung Ubi Jalar Ungu 
Kadar air 7,28 
Kadar abu 5,31 
Kadar protein 2,79 
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Tabel 2.3 Kandungan Gizi dalam 100 gram Tepung Ubi Jalar Ungu (lanjutan) 




 (Susilawati dan Medikasari, 2008) 
 Pengolahan tepung ubi jalar ungu memiliki prospek yang cukup luas 
sebagai bahan baku industri pangan. Kelebihan tepung ubi jalar ungu 
dibandingkan dengan tepung terigu dapat ditonjolkan seperti tinggi antosianin, non 
gluten, dan nilai indes glikemik yang lebih rendah. Tepung ubi jalar ungu sudah 
dikembangkan oleh perusahaan Bakpao Telo, Pasuruan seperti diolah menjadi 
keripik, es krim, bakpao, jus, kue mangkok, kue kering, pizza, bakpia, dan mie 
kering (Ginting dkk., 2011). Bahan baku yang unggul serta pasar yang tersedia 
dapat menjadi peluang yang potensial untuk pengembangan produk. 
2.4 Kedelai 
 
Gambar 2.3 Kedelai Anjasmoro (Fauna dan Flora, 2016) 
Kingdom  : Plantae 
Divisi  : Spermatophyta 
Subdivisi  : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledonae 
Ordo  : Polypetales 
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Famili  : Leguminoceae (Papilionaceae) 
Genus  : Glycine 
Spesies  : Glycine max (L.) 
 (Rukmana, 1996) 
 Kedelai merupakan salah satu tanaman kacang-kacangan dengan warna 
kulit biji kuning dan warna polong masak coklat muda. Usia polong masak kedelai 
adalah 82,5-92,5 hari dengan bobot 100 biji nya mencapai 14,8-1,3 gram. Kedelai 
mengandung protein sebanyak 41,8-42,1% dan lemak 17,2-18,6% (Balitkabi, 
2016) . Kandungan gizi kedelai lebih lengkap dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
Tabel 2.4 Kandungan Gizi dalam 100 gram Biji Kedelai 
Kandungan Gizi Jumlah 
Karbohidrat kompleks (g) 




Lemak total (g) 








Zat besi (mg) 
Serat tidak larut (g) 


















(Aparicio et al. dalam Winarsi, 2010) 
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 Kedelai merupakan satu-satunya famili leguminosa yang mengandung 
seluruh asam amino esensial yang diuraikan dalam Tabel 2.5. Kedelai juga 
mengandung tinggi asam lemak tidak jenuh yang dapat menurunkan kolesterol 
dalam darah. 
Tabel 2.5 Kandungan Asam Amino dalam 100 gram Biji Kedelai 












 Hingga saat ini, kedelai sudah diolah menjadi berbagai macam produk 
seperti tempe, tahu, tauco, kecap, tauge, dan sebagai bahan campuran makanan 
ternak. Namun, produksi kedelai nasional masih rendah yakni hanya 1,1 ton/ha. 
Peningkatan produksi kedelai dapat ditingkatkan dengan penerapan teknologi dan 
sistem budidaya yang intensif sehingga semakin banyak produk pangan 
fungsional yang dapat dihasilkan dari kedelai (Marliah dkk., 2012). 
 Mustofa dkk. (2010) melakukan penelitian pengaruh kedelai terhadap 
kadar glukosa darah dan ekspresi insulin sel β pakreas pada tikus diabetik. Hasil 
penelitian tersebut membuktikan bahwa  pemberian bubur kedelai selama 2 
minggu menunjukkan adanya penurunan kadar GDP pada tikus. Antioksidan yang 
terkandung dalam kedelai dapat menghambat kejadian stres oksidatif pada sel β 
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pakreas, sehingga kematian sel β pakreas yang masih tersisa dapat dicegah 
(Kajimoto dan Kaneto, 2004). Isoflavon dalam kedelai juga dapat meningkatkan 
sekresi insulin dan membantu menurunkan resistensi insulin pada penderita DMT-
2 (Lu dkk., 2008; Iritani dkk., 1997). 
 Salah satu varietas kedelai lokal adalah Anjasmoro. Kedelai Anjasmoro 
memiliki potensi hasil 3,7 t/ha, lebih rendah dibandingkan varietas Agro Mulyo, 
Tanggamus, Grobogan, dan Gepak Ijo yang hanya 3,1 t/ha, 2,6 t/ha, 3,4 t/ha, dan 
2,68 t/ha. Umur panen kedelai Anjasmoro yaitu 82,5-92,5 hari. Kandungan protein 
pada kedelai Anjasmoro tergolong tinggi, yaitu sebesar 42%. Sedangkan kedelai 
Agro Mulyo, Tanggamus, Grobogan, dan Gepak Ijo hanya memiliki kandungan 
protein sebesar 39%, 38%, 40%, dan  35,18% (Balitkabi, 2017).  
2.5 Tepung Kedelai 
 
Gambar 2.4 Tepung Kedelai (Kelana, 2017) 
 Tepung kedelai adalah produk setengah jadi sebagai bahan industri 
pangan. Tepung kedelai cukup banyak digunakan sebagai bahan makanan 
campuran (BMC) seperti roti, kue kering, cake, sosis, meat loaves, donat, dan 
produk lainnya. Penepungan kedelai juga dapat menghilangkan cita rasa langu 
sehingga meningkatkan daya terima konsumen (Tamam dan Aditia, 2013). 
 Tepung kedelai mengandung 15 kali lebih banyak kalsium, 7 kali lebih 
banyak fosfor, 10 kali lebih banyak zat besi, 11 kali lebih banyak vitamin B1, 9 kali 
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lebih banyak vitamin B2 dibandingkan tepung terigu. Tepung kedelai mengandung 
sekitar 42% protein (Graaff, 2005). Kandungan gizi dalam tepung kedelai dapat 
dilihat dalam Tabel 2.6. 
Tabel 2.6 Kandungan Gizi dalam Tepung Kedelai 
Kandungan Gizi Jumlah (%) 
Kadar air 6,6 
Kadar abu 1,3 





(Widaningrum dkk., 2005) 
 Tepung kedelai dibuat melalui beberapa tahap, yaitu perendaman, 
pembersihan, pencucian, penirisan, penjemuran, penggilingan, pengayakan, 
hingga tepung kedelai dikemas. Mutu tepung kedelai dapat dipengaruhi oleh 
varietas kedelai dan metode penepungan yang digunakan (Rani dkk., 2013).  
 Secara umum, tepung kedelai dapat dibedakan berdasarkan proses 
pembuatannya dan tiap tepung akan memiliki kadar protein dan lemak yang 
berbeda-beda. Menurut Koswara (1992), tepung kedelai berdasarkan kadar 
lemaknya dapat dibedakan sebagai berikut:  
1. Tepung kedelai tanpa lemak (defatted soy flour), diperoleh dari 
penggilingan kedelai yang telah diekstrak lemaknya dengan menggunakan 
larutan pengekstrak sehingga hanya mengandung lemak kurang dari 1%. 
2. Tepung kedelai lemak penuh (full-fat soy flour), dibuat dari biji kedelai 




3. Tepung kedelai rendah lemak (low fat soy flour), dibuat dengan 
penambahan kembali sebagian lemak atau minyak ke dalam tepung 
kedelai tanpa lemak. Kandungan lemak bisa bervariasi sesuai dengan 
spesifikasi yang diminta, biasanya berkisar antara 4,5 sampai 9%. Kadar 
lemak yang paling umum untuk tepung kedelai rendah lemak ini adalah 
sekitar 5 sampai 6%. 
4. Tepung kedelai tinggi lemak (high fat soy flour), diproduksi dengan 
penambahan kembali sebagian lemak atau minyak ke dalam tepung 
kedelai tanpa lemak sampai mencapai kadar lemak sekitar 15%. 
 Berdasarkan penelitian Gozalli (2015), karakteristik tepung kedelai 
Anjasmoro dengan perebusan memiliki tingkat kecerahan 90,33, rendemen 
39,09%, kadar protein terlarut 13,38%, kadar protein 37,88%, kadar lemak 
19,27%, kadar air 6,89%, kadar abu 4,53% dan kadar karbohidrat 31,59%, 
Sedangkan pada perlakuan tanpa perebusan memiliki tingkat kecerahan 90,55, 
rendemen 47,33%, kadar protein terlarut 12,97%, kadar protein 38,26%, kadar 
lemak 19,69%, kadar air 6,59%, kadar abu 4,85% dan kadar karbohidrat 30,60%. 
2.6 Cookies 
2.6.1 Gambaran Umum 
 Cookies atau kukis merupakan jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, 
berkadar lemak tinggi, renyah, dan bila dipatahkan penampang potongannya 
bertekstur kurang padat (BSN, 1992). Cookies adalah kudapan bernutrisi yang 
dibuat dari adonan dan dipanaskan dengan oven (Olaoye et al., 2007). Cookies 
dan produk bakery lainnya menjadi produk fast food yang disukai dari berbagai 
kalangan usia karena mudah dibawa, enak untuk dimakan, bebas kolesterol, dan 
mengandung serat dengan harga murah (Farheena et al., 2015).  
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 Bahan utama pembuatan cookies adalah tepung terigu, margarin, gula, 
dan air serta bahan pelengkap seperti susu, garam, emulsifier, perasa, dan 
pewarna yang mungkin juga digunakan. Cookies dapat difortifikasi dengan bahan 
lainnya agar bergizi atau memenuhi kebutuhan terapi konsumen (Ajibola et al., 
2015). Tekstur umum cookies adalah renyah dan tidak keras. Baik buruk dari 
tekstur makanan dipengaruhi oleh kadar air, kandungan lemak, protein, dan jumlah 
serta jenis karbohidratnya (Sari & Adi, 2017).  
 Pembuatan cookies menggunakan metode creaming, yaitu telur dan gula 
diaduk hingga setengah mengembang agar gula larut dalam telur dan telur 
mengikat udara yang disebut sebagai adonan pertama. Kemudian butter dan 
baking powder diaduk hingga homogen ditandai dengan perubahan warna menjadi 
pucat dan disebut sebagai adonan kedua yang. Selanjutnya adonan tersebut 
dicampur rata dengan tepung dan susu bubuk hingga homogen (Pratiwi, 2008). 
Syarat standar mutu cookies dapat dilihat pada Tabel 2.6.  
Tabel 2.6 Standar Mutu Cookies (SNI 01-2973-1992) 
Kriteria Uji Klasifikasi 
Kalori (kalori per 100 gram) Minimum 400 
Air (%) Maksimum 5 
Protein (%) Minimum 9 
Lemak (%) Minimum 9,5 
Karbohidrat (%) Minimum 7 
Abu (%) Maksimum 1,5 
Serat kasar (%) Maksimum 0,5 
Logam berbahaya Negatif 
Bau dan rasa Normal dan tidak tengik 
Warna Normal 




 Salah satu produk cookies komersial yang terkenal di Indonesia adalah 
Good Time. Good Time memiliki berbagai variasi rasa contohnya chocolate 
chip, double choc chocochips, dan milky vanilla. Kandungan gizi pada Good 
Time Milky Vanilla Cookies dapat dilihat pada Tabel 2.7. 
Tabel 2.7 Kandungan Gizi Good Time Milky Vanilla Cookies 
Ukuran Porsi 3 keping (16 g) 
 Per porsi 
Energi 335 kj 
 80 kkal 
Lemak 3,5 g 
     Lemak Jenuh 2 g 
     Lemak Trans 0 g 
Kolesterol 0 mg 
Protein 1 g 
Karbohidrat 11 g 
     Serat 0 g 






(Fat Secret, 2019) 
2.6.2 Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Cookies 
1. Bahan baku dan bahan tambahan 
 Kualitas bahan dapat mempengaruhi kualitas cookies. Jika ingin 
menghasilkan cookies dengan kualitas baik, bahan-bahan yang 
digunakan harus segar atau baru dan masih layak dikonsumsi. Misalnya 
jika menggunakan margarin yang agak berbau tengik akan menghasilkan 




 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan cookies harus diperhatikan 
kebersihannya. Contohnya peralatan yang digunakan dalam keadaan 
kering seperti sendok sehingga cookies tidak mengalami perubahan 
karena faktor peralatan yang tidak bersih atau basah. 
3. Proses pembuatan 
 Proses pengolahan yang tidak sesuai syarat akan mempengaruhi mutu 
produk yang dihasilkan. Contohnya jika adonan sering diremas-remas 
dengan tangan saat mengaduk ataupun menyetak akan menghasilkan 
tekstur cookies yang keras. 
4. Pembakaran 
 Cookies membutuhkan suhu 180˚C selama 15 menit untuk matang. Bila 
panas tidak rata atau terlalu panas akan mengakibatkan cookies cepat 
gosong dan rasanya menjadi pahit serta aroma harum hilang. 
5. Pengemasan 
 Pengemasan cookies dilakukan saat cookies sudah tidak panas dalam 
toples yang tertutup rapat daan berwarna transparan agar terlihat 
menarik (Wisti, 2011). 
2.6.3 Alat dan Bahan 
a. Alat 
1. Timbangan 
 Timbangan adalah alat yang dipakai untuk mengukur berat suatu 
benda. Tingkat keakurasian timbangan tergantung pada jenis Load 





 Loyang merupakan suatu talam besar yang terbuat dari seng atau 
aluminium berfungsi sebagai tempat adoan kue yang akan dimasak 
(KBBI Online). 
3. Oven Listrik 
 Oven listrik merupakan oven yang menggunakan energi listri 
sebagai bahan bakar utama yang menggerakkan heater dan 
pengendali oven. Suhu pada oven listrik lebih mudah dikendalikan 
dibandingan oven gas (Setiawan dkk., 2013). 
b. Bahan 
1. Telur 
 Telur merupakan salah satu sumber protein hewani yang umum 
dikonsumsi masyarakat Indonesia. Telur yang biasa dikonsumsi 
berasal dari unggas yaitu telur ayam, telur bebek, dan telur puyuh 
(Andrianto, 2013). 
2. Margarin 
 Margarin merupakan produk makanan berbentuk emulsi, baik 
semipadat maupun cair, yang dibuat dari lemak dan atau minyak 
nabati dengan atau tanpa perubahan kimiawi dan telah melalui proses 
pemurnian sebagai bahan utama serta mengandung air dan bahan 
tambahan pangan yang diizinkan (BSN, 2002). 
3. Tepung Terigu 
 Tepung terigu merupakan tepung yang dihasilkan dari penggilingan 
gandum. Keutamaan tepung terigu dibandingkan tepung lainnya 
adalah kemampuan membentuk gluten pada adonan sehingga tidak 
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mudah hancur saat pemasakan. Gluten mempunyai sifat elastis dan 
licin pada adonan roti (Muchtadi dan Sugiyono, 2013).  
4. Gula  
 Gula merupakan salah satu sumber karbohidrat yang dikonsumsi 
sebagai sumber energi, pembei cita rasa manis, dan sebagai bahan 
baku industri makanan dan minuman. Gula termasuk pemanis alami 
yang tidak membahayakan kesehatan apabila dikonsumsi sesuai 
anjuran (Isnawati, 2009).  
5. Susu 
 Susu merupakan suatu emulsi lemak dalam air. Protein dalam susu 
berperan sebagai emulsifier (zat pengemulsi) agar lemak dan air 
dalam susu tidak mudah terpisah. Mutu protein susu setara dengan 
protein daging dan telur, dan terutama kaya akan asam amino esensial 
yaitu lisin (Widodo, 2002).  
2.6.4 Prosedur Pembuatan  
1. Bahan-bahan disiapkan yaitu tepung terigu 100 g, premiks pemanis 
20 g, telur 55 g, margarin 30 g, baking powder 0,75 g, dan tepung 
maizena 5 g. 
2. Semua bahan dicampurkan. Jika sudah merata, tambahkan tepung 
ubi jalar ungu dan tepung kedelai dengan formulasi yang berbeda 
pada 5 perlakuan. 
3. Adonan diaduk kembali hingga merata dan kalis. 
4. Adonan dicetak dan disusun diatas loyang aluminium yang telah 
dilapisi margarin. 
5. Adonan dipanggang selama 30 menit pada suhu 165˚C. 
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6. Cookies yang telah matang didiamkan hingga dingin lalu dikemas 
pada wadah yang tertutup rapat dan transparan. 
(sumber: modifikasi dari Wisti, 2011 dan Sumarni dkk., 2017)  
2.7 Uji Mutu Organoleptik 
2.7.1 Gambaran Umum 
 Uji mutu organoleptik merupakan suatu cara penilaian dengan 
memanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, 
aroma, dan rasa suatu produk pangan atau obat. Penilaian organoleptik terdiri dari 
enam tahapan, yaitu menerima produk, mengenali produk, mengadakan klarifikasi 
sifat produk, mengingat kembali produk yag telah diamati, dan menguraikan 
kembali sifat inderawi produk. Kelemahan uji mutu organoleptik adalah beberapa 
sifat inderawi tidak dapat dideskripsikan, panelis terkadang dapat dipengaruhi oleh 
kondisi fisik dan mental sehingga menjadi jenuh dan tingkat kepekaan menurun, 
dan dapat terjadi kesalahan komunikasi antara manajer dan panelis 
(Ayustaningwarno, 2014). 
2.7.2 Jenis-Jenis Uji Mutu Organoleptik 
 Uji mutu organoleptik terdiri dari tiga jenis, yaitu uji pembedaan 
(discriminative test), uji deskripsi (descriptive test), dan uji afektif (affective test).  
1. Uji Pembedaan (Discriminative Test) 
 Uji diskriminatif terdiri atas dua jenis, yaitu difference test (uji 
pembedaan) dan sensitivity test. difference test digunakan untuk melihat 
adanya perbedaan antar sampel. Sedangkan sensitivity test digunakan 




2. Uji Deskripsi (Descriptive Test) 
 Uji deskripsi terdiri atas Uji Skoring atau Scaling, Flavor Profile & 
Texture Profile Test, dan Qualitative Descriptive Analysis (QDA). Uji 
deskripsi digunakan untuk mengidentifikasi karakteristik sensori pada 
suatu produk dan memberikan informasi terkait derajat atau intensitas 
karakteristik tersebut.  
3. Uji Afektif (Affective Test) 
 Uji afektif digunakan untuk mengukur sikap subjektif konsumen 
terhadap produk berdasarkan sifat-sifat rganoleptik. Metode ini terdiri atas 
Uji Perbandingan Pasangan (Paired Comparation), Uji Hedonik, dan Uji 
Rangking. Hasil uji afektif adalah penerimaan (diterima atau ditolak), 
kesukaan (tingkat suka atau tidak suka), dan pilihan terhadap produk 
(Ayustaningwarno, 2014). 
2.7.3 Uji Hedonik  
 Uji hedonik merupakan uji analisa sensori organoleptik yang digunakan 
untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas diantara beberapa produk sejenis 
dengan memberikan penilaian terhadap sifat-sifat organoleptik suatu produk 
(Stone dan Joel, 2004). Uji hedonik adalah uji untuk mengukur tingkat kesukaan 
terhadap suatu produk. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, seperti sangat 
suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak suka, dan sebagainya. Dalam 
analisis data, skala hedonik diubah ke dalam angka sehingga dapat dilakukan 
analisis statistik (Ayustaningwarno, 2014). Uji hedonik bertujuan untuk mengukur 




 Aplikasi uji hedonik dalam bidang pangan digunakan dalam pemasaran, 
yaitu untuk memperoleh pendapat konsumen terhadap produk baru. Hal ini perlu 
dilakukan untuk mengetahui perlu tidaknya perbaikan produk baru sebelum 
dipasarkan serta untuk mengetahui produk yang paling disukai konsumen. Dalam 
analisa data, skala hedonik ditransformasikan menjadi skala numerik dan 
diurutkan menurut tingkat kesukaan (Susiwi, 2009). Karena produk dalam 
penelitian ini termasuk produk baru, sehingga diperlukan uji hedonik untuk 
memperoleh pendapat konsumen dan perlu tidaknya perbaikan produk. 
2.7.4 Jenis-Jenis Panelis 
 Panelis merupakan orang yang terlibat dalam uji organoleptik berfungsi 
untuk menilai mutu dan analisa sifat-sifat sensorik suatu produk (Ayustaningwarno, 
2014). Berdasarkan keahlian dalam melakukan penilaian, panel dibedakan 
menjadi tujuh, yaitu; 
a. Panel perseorangan 
 Panel perseorangan adalah panel yang sangat ahli dan memiliki 
kepekaan sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan 
intensif. Keuntungan menggunakan panel ini adalah kepekaannya tinggi, 
menghindari bias, cepat, efisien, dan tidak cepat fatik. Panel ini biasa 
digunakan untuk mendeteksi penyimpangan yang tidak terlalu banyak dan 
mencari penyebabnya dengan keputusan penuh ada pada seseorang. 
b. Panel terbatas 
 Panel terbatas terdiri atas 3-5 orang dengan kepekaan tinggi 
sehingga bias dapat dihindari. Panel ini dapat mengetahui cara pengolahan 
dan pengaruh bahan yang digunakan terhadap hasil akhir dengan 
keputusan diperoleh dari diskusi antar anggota. 
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c. Panel terlatih 
 Panel terlatih terdiri atas 15-25 orang dengan kepekaan cukup baik 
dan melalui tahap seleksi dan berbagai latihan. Panel ini dapat menilai 
beberapa sifat rangsangan sehingga tidak terlalu spesifik dan keputusan 
diambil setelah data dianalisis secara statistik. 
d. Panel agak terlatih 
 Panel agak terlatih terdiri atas 15-25 orang yang sebelumnya 
mengikuti pelatihan sifat sensorik tertentu. Panel ini dipilih dari kalangan 
terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih dahulu. Data yang 
menyimpang dapat tidak dianalisis. 
e. Panel tidak terlatih 
 Panel tidak terlatih terdiri atas 25 orang awam dan hanya 
diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik sederhana seperti kesukaan. 
Panel ini dapat dipilih berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat 
sosial, dan pendidikan. Panel ini hanya terdiri dari orang dewasa dengan 
jumlah panelis pria sama dengan panelis wanita. 
f. Panel konsumen 
 Panel konsumen terdiri atas 30-100 orang bergantung pada target 
pemasaran suatu komoditi. Panel ini sifatnya sangat umum dan dapat 
ditentukan berdasarkan daerah atau kelompok tertentu. 
g. Panel anak-anak 
 Panel ini melibatkan anak-anak usia 3-10 tahun. Panel ini biasa 
digunakan dalam penilaian produk pangan seperti cokelat, permen, dan es 




2.8 Serat Pangan 
2.8.1 Gambaran Umum 
 Serat pangan atau serat diet atau dietary fiber merupakan bagian dari 
tumbuhan yang tidak dapat dihidrolisis oleh enzim pencernaan atau bersifat 
resistan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia serta 
mengalami fermentasi di usus besar seperti hemiselulosa, selulosa, lignin, 
oligosakarida, pektin, gum, dan lapisan lilin (Santoso, 2011). Komponen dalam 
serat pangan terbanyak ditemukan pada dinding sel tanaman (Saputro dkk., 2015). 
 Pengaruh serat pangan dalam penurunan kadar glukosa darah terjadi di 
lambung, karena serat pangan mempunyai kemampuan untuk mengisi lambung, 
memperlambat pengosongan lambung, dan mengubah gerakan peristaltik 
lambung sehingga dapat menimbulkan rasa kenyang lebih lama. Serat yang larut 
air akan meningkatkan kekentalan isi dalam usus halus yang dapat mengakibatkan 
penurunan aktivitas enzim amilase serta memperlambat penyerapan glukosa. 
Secara tidak langsung, serat pangan juga dapat menurunkan kecepatan difusi 
pada permukaan mukosa usus halus sehingga dapat menurunkan kadar glukosa 
darah (Budiyanto, 2002). 
2.8.2 Klasifikasi Serat Pangan 
 Berdasarkan sifat kelarutannya, serat dapat dibedakan menjadi serat tidak 
larut dalam air dan serat yang larut dalam air. Sifat kelarutan ini mempengaruhi 
pengaruh fisiologis serat pada proses-proses dalam pencernaan dan metabolisme 
zat gizi. Serat pangan yang larut air dapat berfungsi sebagai zat pembersih saluran 
cerna yang dapat melancarkan buang air besar karena sangat mudah 
difermentasikan dan mempengaruhi metabolisme karbohidrat serta lipida, 
sedangkan serat pangan yang tidak larut air akan memperbesar volume feses dan 
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akan mengurangi waktu transit (Saputro dkk., 2015). Macam-macam serat 
berdasarkan sifat kelarutannya adalah sebagai berikut (Sulistijani, 2005). 
1. Serat tidak larut dalam air 
a. Selulosa 
 Selulosa merupakan serat-serat panjang yang terbentuk dari 
homopolimer glukosa rantai linier. Rantai molekul pembentuk selulosa 
akan semakin panjang seiring dengan bertambahnya umur tanaman. Di 
dalam tanaman, selulosa berfungsi memperkuat dinding sel sedangkan di 
dalam pencernaan, selulosa berfungsi sebagai pengikat air. 
b. Hemiselulosa 
 Hemiselulosa memiliki rantai molekul yang lebih pendek 
dibandingkan selulosa. Unit pembentuk hemiselulosa terdiri dari heksosa 
dan pentosa. Di dalam tanaman, hemiselulosa berfungsi memperkuat 
dinding sel dan cadangan makanan bagi tanaman. Sumber serat 
hemiselulosa terdapat pada serealia, sayur-sayuran, dan buah-buahan. 
c. Lignin 
 Lignin termasuk dalam senyawa aromatik dimana tersusun atas 
polimer fenil propan. Lignin bersama dengan holoselulosa (gabungan 
antara selulosa dan hemiselulosa) berfungsi membentuk jaringan 
tanaman, terutama memperkuat sel-sel kayu. Kandungan lignin 
bergantung pada jenis dan umur tanaman. Sumber serat lignin terdapat 




2. Serat larut dalam air 
a. Pektin 
 Dalam tanaman, pektin berfungsi sebagai perekat antara dinding 
sel. Sifatnya yang membentuk gel dapat mempengaruhi metabolisme zat 
gizi. Kandungan pektin dalam buah memberikan ketebalan pada kulit dan 
mempertahankan kadar air didalamnya. Semakin matang suatu buah, 
maka kandungan pektin dan kemampuan membentuk gel akan semakin 
berkurang.  
b. Gum 
 Komposisi gum lebih sedikit dibandingkan jenis serat yang lain 
namun fungsinya amat penting, yakni sebagai penutup dan pelindung 
bagian tanaman yang luka. Molekul hidrofilik yang berkombinasi dengan 
air menyebabkan gum mampu membentuk gel. 
c. Musilase 
 Struktur musilase menyerupai hemiselulosa, namum berbeda 
golongan karena letak dan fungsinya.  Musilase mampu mengikat air 
sehingga kadar air dalam biji tanaman tetap bertahan. Selain itu, musilase 
juga mampu membentuk gel seperti  pektin dan gum. 
 Efek fisiologis serat pangan seperti toleransi terhadap glukosa, 
meningkatkan kekambaan feses, dan menurunkan kolesterol plasma 
menunjukkan bahwa serat pangan dapat menurunkan kejadian penyakit kronis 
seperti diabetes, kanker kolon, dan penyakit jantung (Tensiska, 2008). Adanya 
serat larut dapat memperlambat absorbsi glukosa dan memperlambat kenaikan 
gula darah. Hasil penelitian mengungkapkan bahwa kenaikan kadar gula darah 
dapat ditekan jika karbohidrat  dikonsumsi bersama dengan serat. Hal ini 
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bermanfaat bagi penderita diabetes, baik tipe I maupun II (Nainggolan dan 
Adimunca, 2005). 
2.8.3 Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Serat Pangan 
1) Pemanasan 
 Pemanasan mampu meningkatkan kemampuan serat pangan 
dalam membentuk serat larut yang memiliki sifat prebiotik (Sunarti, 
2018). 
Akan tetapi jika suatu bahan mengalami pemanasan secara terus-
menerus, serat pangan yang terkandung didalamnya akan rusak. 
Selain menurunkan kadar serat pangan, juga akan menurunkan kadar 
pati (karbohidrat) (Diana, 2016).  
2) Suhu dan Lama Pengeringan 
 Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan akan mengahsilkan 
persentase kadar serat yang semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena 
semakin tinggi suhu dan lama pengeringan akan semakin rendah 
kadar air dalam bahan sehingga persentase kadar serat semakin tinggi 
(Tambunan dkk., 2017. 
3) Indeks Glikemik (IG) 
 Serat merupakan komponen bahan makanan yang dapat 
menurunkan IG. Semakin tinggi kadar serat, semakin rendah nilai IG 
suatu bahan (Sunarti, 2018). 
2.8.4 Metode Analisis Serat Pangan 
Ada beberapa metode analisis serat, antara lain metode deterjen, metode 
crude fiber, dan metode enzimatis. Metode analisis serat menggunakan deterjen 
(Acid Deterjen Fiber atau ADF dan Neutral Deterjen Fiber atau NDF) merupakan 
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metode gravimetrik yang hanya dapat mengukur komponen serat makanan yang 
tidak larut. Jika ingin mengukur komponen serat larut seperti pektin dan gum, maka 
harus menggunakan metode lain karena selama analisis tersebut komponen serat 
larut hilang akibat rusak karena adanya penggunaan asam sulfat pekat (James 
dan Theander dalam Susilowati, 2010). 
Metode crude fiber adalah metode analisis untuk mengetahui kadar serat 
kasar pada pangan. Serat kasar terdiri dari selulosa, hemiselulosa, dan lignin 
(Tillman et al. dalam Pasaribu dan Praptiwi, 2014). Serat pangan dalam makanan 
biasanya jumlahnya beberapa kali lipat dari serat kasar, termasuk unavailable 
carbohydrates (Kusharto, 2006).  
Metode enzimatis terdiri dari dua jenis, yaitu metode enzimatis-gravimetri 
dan metode enzimatis-kimia. Metode ini dinilai lebih tepat dan terbukti menjadi 
pendekatan utama dalam pengukuran kadar serat. Metode enzimatis-gravimetri 
dapat mengukur total serat pangan dengan penghapusan enzimatik yang tersedia 
dan solubilasi serta ekstraksi sebagian protein. Residu yang tersisa dikeringkan, 
ditimbang, dan dikoreksi untuk kandungan protein dan abu (Caprita et al., 2011).  
Metode enzimatis-kimia contohnya adalah metode Englyst. Metode ini 
memiliki langkah penting yaitu penghilangan pati dengan enzim dan serat akan 
ditentukan sebagai jumlah gula penyusun yang dilepaskan oleh hidrolisis asam. 
Karbohidrat dapat ditentukan dengan gas-liquid chromatography (GLC), atau 
dengan high-performance liquid chromatography (HPLC) untuk mendapatkan 
nilai-nilai untuk monosakarida penyusun, atau kolorimetri untuk mendapatkan 
jumlah total monosakarida pereduksi. Metode ini dapat langsung mengukur total 
serat pangan, serat larut, dan serat tidak larut dalam 8 jam dan dengan sedikit 
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modifikasi selulosa juga dapat ditentukan secara terpisah (Cleary, 2003; Caprita 
et al., 2011).  
2.8.5 Metode AOAC  
Metode AOAC adalah salah satu metode enzimatis-gravimetri. Metode ini 
dapat langsung mengukur total serat pangan, serat larut, dan serat tidak larut 
dengan terpisah. Proses utama dalam metode ini adalah pembuangan pati dan 
protein secara enzimatis, presipitasi komponen serat larut air dengan etanol, 
pemisahan dan penimbangan residu serat pangan, dan faktor koreksi protein dan 
abu dalam residu (Cleary, 2003). Metode ini relatif cepat, mudah, dan 
memungkinkan untuk menganalisis sampel jumlah besar secara otomatis. Selain 
itu, metode ini juga telah diadopsi beberapa negara sebagai metode resmi untuk 
analisis serat pangan (Caprita et al., 2011). 
Metode AOAC mencerna sampel yang telah digelatinisasi dengan amilase 
termostabil, amiloglukosidase dan protease. Fraksi yang tidak dicerna diendapkan 
dengan etanol. Metode AOAC memiliki kelemahan, yaitu produk samping 
terhidrolisis tetap dalam larutan. Garam Na dan Ca dalam buffer dan sampel tidak 
larut dalam alkohol dan meningkatkan jumlah abu. Hilangnya komponen volatil 
pada 525˚C berkontribusi pada estimasi berlebih dari olisakarida. Karena 
kelemahan ini, metode ini dimodifikasi, termasuk dialisis dengan urea, yang 
menghindari perlakuan panas dan menghilangkan produk sampingan dengan 
dialisis. Prinsip metode ini terdiri dari aktivitas khusus enzim termostabil dalam 
larutan urea 8M (Caprita et al., 2011). 
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Gambar 3.1 Kerangka Konsep Penelitian 
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3.2 Penjelasan Kerangka Konsep  
 Penelitian ini berawal dari tingginya prevalensi masalah Diabetes mellitus  
di Indonesia. Penyebab utama terjadinya Diabetes mellitus tipe 2 (DMT-2) adalah 
pola makan yang tidak baik. Penatalaksanaan untuk penderita DMT-2 terdiri atas 
4 pilar, yaitu terapi farmakologis, pengaturan makanan, aktivitas fisik (olahraga), 
dan edukasi (PERKENI, 2015). Pada pengaturan makanan, diabetisi diutamakan 
memilih jenis makanan yang mengandung rendah indeks glikemik, tinggi serat, 
dan karbohidrat kompleks. Makanan yang tinggi serat akan memperlambat 
pengosongan lambung dan menimbulkan rasa kenyang yang lebih lama. Serat 
pangan juga dapat menurunkan aktivitas enzim amilase karena meningkatnya 
kekentalan dalam usus halus sehingga memperlambat penyerapan glukosa yang 
akan berdampak pada penurunan kadar gula darah (Budiyanto, 2002). Makanan 
yang tinggi kandungan serat pangannya antara lain ubi jalar ungu (7,96%) dan 
kedelai (4,9%) (Widowati dan Wargiono, 2009; Nainggolan dan Adimunca, 2005). 
Dari kedua bahan makanan tersebut dibuat sebuah alternatif makanan selingan 
berupa cookies yang akan disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai dengan menambahkan bahan pelengkap lainnya seperti telur, premiks 
pemanis, tepung terigu, dan margarin. Cookies yang disubstitusi tepung ubi jalar 
ungu dan tepung kedelai diduga memiliki kadar serat pangan yang tinggi sehingga 





3.3 Hipotesis Penelitian 
 Terdapat perbedaan kadar serat pangan pada cookies dengan substitusi 







4.1 Rancangan Penelitian 
 Desain penelitian yang digunakan adalah quasi experimental. Penelitian ini 
dimulai dengan penepungan ubi jalar ungu dan kedelai. Setelah itu, dilanjutkan 
dengan pembuatan cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai yang terdiri dari 5 formulasi berbeda seperti pada Tabel 4.1. 
Tabel 4.1 Persentase Formulasi Tepung Pembuatan Cookies 
Bahan 
Formulasi (%) 
P1 P2 P3 P4 P5 
Tepung terigu 20 20 20 20 20 
Tepung ubi jalar ungu 75 70 65 60 55 
Tepung kedelai 5 10 15 20 25 
Total (%) 100 100 100 100 100 
     (sumber: modifikasi Sumarni dkk., 2017) 
 Lima perlakuan tersebut telah dimodifikasi dikarenakan dalam penelitian ini 
tidak menggunakan perlakuan kontrol sehingga diganti dengan menambah satu 
perlakuan dengan interval yang sama. Semua perlakuan pada cookies akan diuji 
mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur) dengan menggunakan 5 skala 
hedonik, yaitu “sangat suka”, “suka”, “netral”, “tidak suka”, dan “sangat tidak suka”. 
Hasil dari uji organoleptik tersebut akan dianalisis dengan metode Multiple 
Attribute Decision Making (MADM) untuk memperoleh rangking dari tiap formulasi 
(Zeleny, 2011). 
 Tiga perlakuan terbaik tersebut dilakukan uji kadar serat pangan di 
laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali 
replikasi sehingga diperoleh 9 sampel untuk melihat kadar serat pangan setiap 
42 
 
sampel. Data yang didapat akan dianalisis uji beda dengan aplikasi SPSS 16 untuk 
melihat secara statistik apakah terdapat perbedaan pada formulasi cookies yang 
berbeda terhadap kadar serat pangan (Hanafiah, 2010).  
4.2 Variabel Penelitian 
4.2.1 Variabel Bebas 
Variabel bebas yang digunakan dalam penelitian ini yaitu formulasi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai pada cookies. 
4.2.2 Variabel Terikat 
 Variabel terikat dalam penelitian ini yaitu mutu organoleptik (warna, 
rasa, aroma, dan tekstur) dan kadar serat pangan cookies. 
4.3 Subjek Penelitian 
Panelis dalam penelitian ini memiliki beberapa kriteria. Calon panelis akan 
ditanyakan terkait kondisi kesehatan dan kemampuan panca inderanya. Calon 
panelis yang bersedia dan  memenuhi kriteria akan menandatangani informed 
consent dan dapat dijadikan sebagai panelis. Berikut adalah kriteria inklusi, 
eksklusi, dan dropout pada subjek penelitian: 
1) Kriteria Inklusi 
1. Bersedia berpartisipasi dalam uji mutu organoleptik dengan 
menandatangani informed consent 
2. Laki-laki atau perempuan berusia 18-22 tahun 
3. Mahasiswa Jurusan Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran, Universitas Brawijaya, 
Malang 
4. Tidak memiliki riwayat alergi terhadap makanan yang diujikan (tepung 
terigu, ubi jalar ungu, kedelai, dan telur) 
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5. Tidak mengonsumsi permen karet, makanan utama, minuman ringan, dan 
merokok minimal 30 menit sebelum uji mutu organoleptik dilaksanakan 
6. Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, dan tidak buta warna yang 
diketahui dengan cara menanyakan riwayat penyakit kepada subjek 
7. Tidak menggunakan kosmetik seperti parfum dan lipstik karena dapat 
mengganggu indera pengecap dan penciuman panelis. 
2) Kriteria Eksklusi 
Subjek alergi terhadap makanan yang diujikan 
3) Kriteria Dropout 
1. Subjek sakit pada saat uji mutu organoleptik 
2. Mengundurkan diri saat uji mutu organoleptik 
4.4 Lokasi dan Waktu Penelitian 
4.4.1 Lokasi Penelitian 
Penelitian ini memiliki 4 tahapan. Tahap pertama yaitu penepungan 
ubi jalar ungu dan kedelai. Tahap kedua yaitu pembuatan cookies yang 
dan uji coba resep 5 formulasi cookies dengan substitusi tepung ubi jalar 
ungu dan tepung kedelai. Tahap ketiga yaitu uji mutu organoleptik pada 
5 formulasi, kemudian dipilih 3 formulasi terbaik. Tahap pertama, kedua, 
dan ketiga dilakukan di Laboratorium Penyelenggaraan Makanan 
Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya. Tahap keempat yaitu 
analisis kadar serat pangan pada 3 formulasi terbaik dilakukan di PT. 
Saraswanti Indo Genetech. 
4.4.2 Waktu Penelitian 




4.5 Instrumen Penelitian 
4.5.1 Bahan dan Alat Penelitian 
4.5.1.1 Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu 
a. Bahan Utama : Ubi jalar ungu varietas 
Ayamurasaki yang didapatkan dari 
PT. Repoeblik Telo, Malang. 
b. Alat : Peeler, pisau, baskom, oven listrik 
merk Oxone, blender, ayakan 80 
mesh, wadah tertutup. 
4.5.1.2 Pembuatan Tepung Kedelai 
a. Bahan Utama : Kedelai varietas Anjasmoro yang 
didapatkan dari Balitkabi Malang. 
b. Alat : Baskom, panci, kompor gas merk Rinnai, 
oven listrik merk Oxone, blender, ayakan 80 
mesh, wadah tertutup. 
4.5.1.3 Pembuatan Cookies 
a. Bahan Utama : Tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai. 
b. Bahan Pelengkap : Telur, margarin merk Blue Band Cake and 
Cookie, tepung terigu merk Kunci Biru, dan 
premiks pemanis merk Tropicana Slim 
yang didapatkan dari Toko Avia. 
c. Alat : Baskom, kuas, hand mixer merk Philips, 
loyang aluminium, timbangan digital merk 




4.5.1.4 Analisis Kadar Serat Pangan 
a. Bahan Utama : Cookies dengan substitusi tepung ubi 
jalar ungu dan tepung kedelai. 
b. Bahan Pelengkap : MES-TRIS buffer pH 8.2, 50 µlα-
Amilase, air, protease, 0,561 N larutan 
HCl, amyloglukosidase, etanol 78%, 
etanol 95%, aseton. 
c. Alat : Timbangan, pH meter, beaker, kertas 
saring tak berabu no. 42, aluminium foil, 
desikator, pipet mikro, corong, waterbath, 
vortex, oven vakum. 
4.5.2 Kriteria Bahan Penelitian 
 a. Ubi Jalar Ungu 
Kriteria inklusi: 
1. Ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki 
2. Umur panen 4,5- 5 bulan 
3. Warna daging umbi ungu gelap 
Kriteria eksklusi: 
1. Ubi jalar yang mengalami kebusukan 
2. Berlubang 
3. Terdapat serabut pada kulit luar 
4. Bergetah 
5. Bentuk tidak utuh 
6. Jika ditekan, tidak keras lagi  
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 b. Kedelai 
Kriteria inklusi: 
1. Kedelai varietas Anjasmoro 
2. Umur panen 80- 100 hari 
Kriteria eksklusi: 
1. Kedelai mengalami kebusukan 
2. Berlubang 
3. Warna kuning tidak merata 
4. Bentuk tidak bulat 
5. Pecah akibat mekanis 
6. Berkecambah 
4.6 Definisi Operasional 
Tabel 4.2 Definisi Operasional 
Istilah Definisi Operasional Jenis Data 
Tepung ubi 
jalar ungu 
Tepung ubi jalar ungu adalah hasil 
penepungan ubi jalar ungu varietas 
Ayamurasaki yang telah dikupas kemudian 
dikeringkan lalu digiling dengan cabinet dryer, 
dah digiling menggunakan ayakan 80 mesh 
didapatkan dari hasil produksi oleh peneliti 
- 
Tepung kedelai Tepung kedelai adalah hasil penepungan 
kedelai varietas Anjasmoro yang telah 
direndam, direbus, dikeringkan, dan digiling 
menggunakan ayakan 80 mesh didapatkan 





Tabel 4.2 Definisi Operasional (lanjutan) 
  





jalar ungu dan 
tepung kedelai 
Cookies menggunakan tepung ubi jalar ungu 
dan tepung kedelai sebagai substitusi dari 
tepung terigu terdiri dari lima formulasi 
berbeda dengan perbandingan tepung terigu : 
tepung ubi jalar ungu : tepung kedelai yaitu P1 
(20:75:5), P2 (20:70:10), P3 (20:65:15), P4 
(20:60:20) dan P5 (20:55:25) yang akan di uji 
mutu organoleptik dan dipilih tiga perlakuan 





Uji mutu organoleptik menggunakan metode 
uji hedonik dari panelis tidak terlatih sebanyak 
30 orang meliputi warna, rasa, tekstur dari 
cookies dengan substitusi tepung ubi jalar dan 
tepung kedelai. Tingkat kesukaan panelis 
ditentukan dengan skala ukur 1 = sangat tidak 
suka; 2 = tidak suka; 3 = netral; 4 = suka; dan 
5 = sangat suka. Hasil uji mutu organoleptik 
akan dianalisis dengan metode MADM dan 
menggunakan SPSS dengan metode Kruskal 
Wallis untuk melihat perbedaan antar 
parameter 
Ordinal 
Uji kadar serat 
pangan 
Uji kadar serat pangan menggunakan metode 
enzimatik-gravimetri berdasarkan AOAC 
Official Methods 991.43 (1992) yang hasilnya 




4.7 Prosedur Penelitian 
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Gambar 4.1 Alur Penelitian 
Lima perlakuan cookies dengan substitusi 






Uji mutu organoleptik 
Diambil 3 perlakuan terbaik 
Tiga perlakuan terbaik cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai  
hasil penelitian pendahuluan 
Uji kadar serat pangan dengan 
metode enzimatik-gravimetri dan 
tiga kali replikasi 
Analisis Data 
Tidak diterima Diterima 
Penepungan ubi jalar ungu dan kedelai 
Pembuatan cookies 
Pemilihan ubi jalar ungu dan kedelai 
berdasarkan kriteria inklusi 
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4.7.2 Prosedur Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu  
1. Ubi jalar ungu disortasi terlebih dahulu 
2. Kulit ubi jalar ungu dikupas kemudian dicuci dengan air mengalir 
hingga bersih 
3. Ubi jalar ungu dirajang atau disawut agar luas permukaan menjadi 
lebih kecil 
4. Ubi jalar ungu direndam ke dalam air hangat lalu air dingin atau 
biasa disebut blanching 
5. Ubi jalar ungu dicuci kembali hingga bersih, tiriskan 
6. Ubi jalar ungu dipanaskan dalam mesin pengering atau oven 65˚C 
±2 jam hingga mengering 
7. Ubi jalar ungu yang telah kering digiling dengan mesin penggiling 
atau blender 
8. Tepung ubi jalar ungu tersebut diayak menggunakan ayakan 80 
mesh dan masukkan ke dalam wadah tertutup rapat 
9. Tepung ubi jalar ungu siap digunakan 
(modifikasi dari Balitkabi, 2017) 
4.7.3 Prosedur Pembuatan Tepung Kedelai  
1. Kedelai dicuci bersih terlebih dahulu 
2. Kedelai direndam selama 8 jam, lalu direbus selama 30 menit 
3. Kedelai yang telah direbus tersebut ditiriskan dan dipisahkan dari 
kulitnya 
4. Kedelai dikeringkan menggunakan oven suhu 65˚C selama 4 jam 
5. Kedelai digiling dengan mesin penggiling atau blender 
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6. Tepung kedelai tersebut diayak menggunakan ayakan 80 mesh 
dan masukkan ke dalam wadah tertutup rapat 
7. Tepung kedelai siap digunakan 
(modifikasi dari Koswara, 2009 dan Okoye et al., 2008) 
4.7.4 Prosedur Pembuatan Cookies dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar 
Ungu dan Tepung Kedelai 
1. Bahan-bahan disiapkan yaitu tepung terigu 100 g, premiks pemanis 
20 g, telur 55 g, margarin 40 g, baking powder 0,75 g, dan tepung 
maizena 5 g. 
2. Semua bahan dicampurkan. Jika sudah merata, tambahkan tepung 
ubi jalar ungu dan tepung kedelai dengan formulasi yang berbeda 
pada 5 perlakuan. 
3. Adonan diaduk kembali hingga merata dan kalis. 
4. Adonan dicetak dan disusun diatas loyang aluminium yang telah 
dilapisi margarin. 
5. Adonan dipanggang selama 30 menit pada suhu 165˚C. 
6. Cookies yang telah matang didiamkan hingga dingin lalu dikemas 
pada wadah yang tertutup rapat dan transparan. 
(sumber: modifikasi dari Wisti, 2011 dan Sumarni dkk., 2017) 
4.7.5 Penelitian Pendahuluan  
 Penelitian pendahuluan dilakukan dengan melakukan uji mutu 
organoleptik menggunakan uji hedonik. Dalam uji hedonik, sampel 
disajikan secara acak menggunakan kode tiap sampelnya. Uji mutu 
organoleptik akan dilakukan di Laboratorium Penyelenggaraan 
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Makanan Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya dan akan diujikan 
langsung oleh peneliti. 
 Panelis yang digunakan dalam penelitian pendahuluan ini adalah 
panelis agak terlatih sejumlah 20 orang. Panelis akan diberikan 
penjelasan terlebih dahulu terkait formulir uji kesukaan (uji hedonik) 
dengan menggunakan 5 skala hedonik, yaitu “sangat suka”, “suka”, 
“netral”, “tidak suka”, dan “sangat tidak suka”. Hasil dari uji organoleptik 
tersebut akan dianalisis dengan metode Multiple Attribute Decision 
Making (MADM) untuk memperoleh rangking dari tiap formulasi. 
Prosedur pengambilan data adalah sebagai berikut : 
1. Panelis akan diminta untuk menandatangani lembar persetujuan 
kesediaan menjadi subjek penelitian (informed concent) setelah 
mendapat penjelasan dari peneliti. 
2. Panelis akan diminta untuk masuk ke bilik uji membawa lembar 
penilaian uji mutu organoleptik yang telah diberikan setelah 
penandatanganan informed concent. 
3. Panelis akan diberikan  lima macam sampel cookies dengan 
substitusi tepung ubi jalar dan tepung kedelai yang telah diberi kode 
secara acak pada wadah. 
4. Panelis diminta untuk melakukan pengamatan terhadap warna, 
aroma, rasa, dan tekstur tiap masing-masing sampel tersebut. 
5. Panelis akan menuliskan penilaian dari hasil pengamatan pada 
kolom yang tersedia di lembar penilaian uji mutu organoleptik sesuai 
dengan kode sampel yang diberikan. 
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6. Setelah selesai melakukan penilaian, panelis akan keluar bilik uji dan 
mengumpulkan lembar penilaian tersebut kepada peneliti. 
 (Ayustaningwarno, 2014)  
4.7.6 Penelitian Utama 
4.7.6.1 Analisis Kadar Serat Pangan  
 Analisis kadar serat pangan dilakukan menggunakan metode 
enzimatik-gravimetri berdasarkan AOAC Official Methods 991.43 
(1992) dengan prosedur sebagai berikut : 
1. Sampel ditimbang duplikat atau duplo 0,5 ± 0,005 g 
2. Sampel ditambahkan 40 ml MES-TRIS (buffer pH 8,2), kemudian 
distirer sampai homogen  
3. Sampel ditambahkan 50 µlα-Amilase 
4. Sampel disimpan di penangas air dengan suhu 95-100⁰C selama 
35 menit 
5. Sampel didinginkan hingga mencapai suhu 60⁰C, kemudian 
dinding piala dibilas dengan 10 ml air 
6. 100 µl protease ditambahkan. Tutup dengan aluminium foil dan 
inkubasi pada suhu 60⁰C selama 30 menit 
7. Sampel didinginkan dan ditambahkan 0,561 N larutan HCl. Atur 
pH hingga 4,1-4,6. Tambahkan 200 µl amyloglukosidase, tutup 
dengan aluminium foil dan inkubasi pada suhu 60˚C selama 30 
menit  
8. Sampel diendapkan dengan etanol 95% sebanyak 225 ml, 
kemudian endapan dibiarkan pada suhu kamar selama 1 jam 
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9. Sampel disaring kertas saring tak berabu No. 42 yang telah 
diketahui bobotnya terlebih dahulu 
10. Residu dicuci dalam krus dengan 15 ml etanol 78%, 15 ml metanol 
95%, dan 15 ml aseton sebanyak 2 kali 
11. Residu dikeringkan dalam oven vakum 70˚C semalam atau oven 
105˚C sampai berat konstan 
12. Didapatkan 2 residu, yaitu protein dan abu untuk koreksi 
perhitungan total kadar serat pangan 
13. Perhitungan:  
B =  blanko (mg) = bobot residu – PB – PA 
%TDF =  
( 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢−𝑃−𝐴−𝐵)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
  x 100% 
Keterangan: 
Bobot residu  = berat rata-rata residu (mg) untuk 2 ulangan sampel 
PB dan PA  = berat (mg) dari masing-masing protein dan abu  
    yang ditentukan dari kedua ulangan sampel blanko 
P dan A  = berat mg) dari masing-masing protein dan abu 
    yang ditentukan dari kedua ulangan sampel 
B  = blanko (mg) 
Bobot sampel = rata-rata bobot sampel (mg) yang diambil 
(AOAC, 1992) 
4.8 Analisis Data 
Data hasil penelitian pendahuluan akan dianalisis secara statistik dengan 
metode Multiple Attribute Decision Making (MADM) untuk menentukan 3 
perlakuan terbaik dari hasil uji mutu organoleptik. Setelah mendapatkan 3 
perlakuan terbaik, dilakukan uji kadar serat pangan dengan metode 
enzimatik-gravimetri berdasarkan AOAC Official Methods 991.43 (1992). 
Hasil pengujian kadar serat pangan akan diuji statistik dengan aplikasi SPSS 
16. Data akan diuji normalitas terlebih dahulu. Karena data terdistribusi 
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normal, maka akan dilanjutkan dengan uji One Way ANOVA untuk melihat 
secara statistik apakah terdapat perbedaan pada formulasi cookies yang 
berbeda terhadap kadar serat pangan. Produk dengan hasil uji mutu 
organoleptik dan kadar serat tertinggi akan dipilih menjadi formula terbaik 
untuk diabetisi.  
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 BAB V 
HASIL PENELITIAN DAN ANALISIS DATA 
 
Tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai merupakan bahan utama dalam 
pembuatan cookies substitusi dengan 5 taraf perlakuan. Dalam penelitian ini, 
terdapat penelitian pendahuluan yaitu uji mutu organoleptik menggunakan metode 
uji hedonik dengan parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan jumlah 
panelis agak terlatih sebanyak 30 orang. Selanjutnya dilakukan uji untuk 
mengetahui kadar serat pangan total. Proporsi bahan dalam 5 perlakuan tersebut 
adalah sebagai berikut: 
P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
P4 : 20% tepung terigu, 60% tepung ubi jalar ungu, 20% tepung kedelai 
P5 : 20% tepung terigu, 55% tepung ubi jalar ungu, 25% tepung kedelai 




Gambar 5.1 Cookies dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan Tepung Kedelai 
 Cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai 
memiliki karakteristik yang berbeda dari parameter tekstur dan rasa. Berdasarkan 
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parameter warna dan aroma dapat dilihat bahwa cookies memiliki perbedaan yang 
tidak signifikan. Hal ini dapat disebabkan karena warna ungu pada tepung ubi jalar 
ungu yang dominan sehingga membuat warna cookies semakin ungu. Rasa 
cookies dari tiap perlakuan tidak jauh berbeda. Aroma cookies juga didominasi 
oleh aroma khas ubi jalar ungu yang disebabkan oleh lebih tingginya persentase 
tepung ubi jalar ungu yang digunakan dibandingkan tepung kedelai.  
5.1.2 Tingkat Kesukaan 
Pada penelitian pendahuluan, 5 formulasi cookies dilakukan uji mutu 
organoleptik. Hasil perhitungan mutu organoleptik cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai disajikan pada Gambar 5.2. 
 
Gambar 5.2 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Warna 
Keterangan: 
P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
P4 : 20% tepung terigu, 60% tepung ubi jalar ungu, 20% tepung kedelai 
P5 : 20% tepung terigu, 55% tepung ubi jalar ungu, 25% tepung kedelai 
Berdasarkan Gambar 5.2 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling 
tinggi tingkat kesukaannya terhadap parameter warna terdapat pada P1 kategori 
“Suka” sebanyak 63% dari total panelis. Tidak ada panelis yang menyatakan 
“Sangat Tidak Suka” pada parameter warna cookies. 

























Gambar 5.3 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Rasa 
Keterangan: 
P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
P4 : 20% tepung terigu, 60% tepung ubi jalar ungu, 20% tepung kedelai 
P5 : 20% tepung terigu, 55% tepung ubi jalar ungu, 25% tepung kedelai 
 
Berdasarkan Gambar 5.3 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling 
tinggi tingkat kesukaannya terhadap parameter rasa terdapat pada P1 kategori 
“Suka” sebanyak 56,7% dari total panelis. Tingkat ketidaksukaan tertinggi 
terhadap parameter rasa terdapat pada P2 kategori “Sangat Tidak Suka” dan 
“Tidak Suka” sebanyak 36,7% dari total panelis.  
Gambar 5.4 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Aroma 
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P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
P4 : 20% tepung terigu, 60% tepung ubi jalar ungu, 20% tepung kedelai 
P5 : 20% tepung terigu, 55% tepung ubi jalar ungu, 25% tepung kedelai 
 
Berdasarkan Gambar 5.4 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling 
tinggi tingkat ketidaksukaannya terhadap parameter aroma terdapat pada P4 
kategori “Tidak Suka” sebanyak 13,3% dari total panelis. Tingkat kesukaan 
tertinggi terhadap parameter aroma terdapat pada P1 kategori “Suka” dan “Sangat 
Suka” sebanyak 67% dari total panelis. 
Gambar 5.5 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Parameter Tekstur 
Keterangan: 
P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
P4 : 20% tepung terigu, 60% tepung ubi jalar ungu, 20% tepung kedelai 
P5 : 20% tepung terigu, 55% tepung ubi jalar ungu, 25% tepung kedelai 
 
Berdasarkan Gambar 5.5 dapat diketahui bahwa perlakuan yang paling 
tinggi tingkat ketidaksukaannya terhadap parameter tekstur terdapat pada P2 
kategori “Sangat Tidak Suka” dan “Tidak Suka” sebanyak 36,7% dari total panelis. 
Tingkat kesukaan tertinggi terhadap parameter aroma terdapat pada P2 kategori 
“Suka” dan “Sangat Suka” sebanyak 43,3% dari total panelis.  
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Taraf perlakuan terbaik dihitung menggunakan Microsoft Excel dengan 
metode Multiple Attribute Decision Making (MADM) menunjukkan P5 menempati 
rangking ke-5 dengan nilai hasil 1,0015138; P4 rangking ke-4 dengan nilai hasil 
1,0012653; P2 rangking ke-3 dengan nilai hasil 1,0003221; P1 rangking ke-2 
dengan nilai hasil 1,0002401; dan P3 rangking ke-1 dengan nilai hasil 1,0002275. 
Dari hasil perhitungan tersebut, didapatkan 3 perlakuan terbaik yaitu P1, P2, dan 
P3 diambil dari 3 rangking teratas yang kemudian digunakan dalam penelitian 
utama. Hasil perhitungan mutu organoleptik dengan metode MADM pada 
penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 5.1. 
Tabel 5.1 Hasil Perhitungan Uji Mutu Organoleptik dengan Metode 
MADM 
 P1 P2 P3 P4 P5 
L1 0,9822900 0,9709086 0,9760842 0,9426511 0,9246468 
L2 0,0002401 0,0003221 0,0002275 0,0012653 0,0015138 
L maks 0,0177100 0,0290914 0,0239158 0,0573489 0,0753532 
Hasil 1,0002401 1,0003221 1,0002275 1,0012653 1,0015138 
Rangking 2 3 1 4 5 
Keterangan: 
L1 : Jumlah seluruh DK dari setiap parameter dikali dengan lamda (lamda = 0,25) 
L2 : Jumlah [lamda² x ((1-DK)²)] dari setiap parameter (lamda² = 0,0625) 
L maks : Jumlah [lamda x (1-DK)] dari setiap parameter (lamda = 0,25) 
DK : Derajat kebebasan 
P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kgedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
P4 : 20% tepung terigu, 60% tepung ubi jalar ungu, 20% tepung kedelai 
P5 : 20% tepung terigu, 55% tepung ubi jalar ungu, 25% tepung kedelai 
5.1.3 Uji Kruskal Wallis 
Hasil uji normalitas data uji mutu organoleptik menggunakan SPSS dengan 
metode Kolmogorov-Smirnov  dan Saphiro Wilk menunjukkan hasil p = 0,000 dan 
p = 0,000, dimana p<0,05 menandakan data tidak terdistribusi normal. Oleh karena 
data tidak terdistribusi normal, maka uji statistik yang digunakan untuk mencari 
perbedaan adalah uji non parametrik yaitu Kruskal Wallis. 
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Hasil uji Kruskal Wallis untuk melihat perbedaan antara perlakuan cookies 
dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang berbeda terhadap 
parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur disajikan pada Tabel 5.2. 
Tabel 5.2 Hasil Uji Kruskal Wallis 
 Warna Rasa Aroma Tekstur 
Sig 0,778 0,391 0,083 0,904 
Keterangan: 
Sig : hasil p value atau signifikansi dari uji Kruskal Wallis 
 
Berdasarkan Tabel 5.2 dapat diketahui bahwa nilai signifikansi perlakuan 
terhadap parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur sebesar 0,778, 0,391, 0,083, 
dan 0,904 dimana p>0,05. Hasil uji tersebut menunjukkan bahwa tidak ada 
perbedaan yang signifikan antara perlakuan dengan parameter uji mutu 
organoleptik cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai.  
5.2 Penelitian Utama 
 Pada penelitian utama, sampel yang digunakan adalah sampel hasil dari 
uji pendahuluan yang telah dilakukan sebelumnya yaitu P1, P2, dan P3. Tahapan 
selanjutnya yaitu dilakukan analisis mutu gizi pada cookies, yaitu serat pangan 
total. 
Hasil analisis kadar serat pangan total pada cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dengan metode enzimatis dapat dilihat 
pada Tabel 5.3. 
Tabel 5.3 Hasil Analisis Kadar Serat Pangan Total pada Cookies 
Perlakuan Rerata Kadar Serat Pangan Total/100g (%) ± SD Signifikansi 
P1 18,60 ± 1,06a  
P2 16,90 ± 1,25a p = 0,164 
P3 18,17 ± 0,39a  
Keterangan: 
Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan pada taraf 
sig α = 0,05 
P1 : 20% tepung terigu, 75% tepung ubi jalar ungu, 5% tepung kedelai 
P2 : 20% tepung terigu, 70% tepung ubi jalar ungu, 10% tepung kedelai 
P3 : 20% tepung terigu, 65% tepung ubi jalar ungu, 15% tepung kedelai 
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Hasil uji normalitas data serat pangan total menggunakan SPSS dengan 
metode Kolmogorov-Smirnov  dan Saphiro Wilk menunjukkan hasil p = 0,200 dan 
p = 0,689, dimana p>0,05 menandakan data terdistribusi normal. Oleh karena data 
terdistribusi normal, maka uji statistik yang digunakan untuk mencari perbedaan 
adalah uji parametrik yaitu One Way ANOVA. 
Hasil uji homogenitas menunjukkan hasil p = 0,330 dimana p>0,05 sehingga 
dapat disimpulkan bahwa varian dari dua atau lebih kelompok populasi data 
adalah homogen. Hasil uji beda menggunakan metode One Way ANOVA  pada 
tingkat kepercayaan 95% menunjukkan data serat pangan total dengan hasil 
signifikansi p =  0,164 dimana p>0,05. Berdasarkan hasil pengujian tersebut dapat 
disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan kandungan serat pangan 
total pada sampel cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai berdasarkan tiga perlakuan tersebut.   
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 BAB VI 
PEMBAHASAN 
 
6.1 Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah uji mutu organoleptik. Uji 
mutu organoleptik merupakan cara untuk mengetahui respon panelis terhadap 
suatu produk. Uji mutu organoleptik dilakukan dengan empat parameter yaitu 
warna, aroma, rasa, dan tekstur karena tingkat kesukaan konsumen terhadap 
suatu produk dipengaruhi oleh warna, aroma, rasa, dan rangsangan mulut 
(Laksmi, 2012). Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui penilaian masing-
masing panelis terhadap produk cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 
dan tepung kedelai sebagai bahan penguji.  
Uji mutu organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan uji 
hedonik yaitu uji yang dilakukan pada sejumlah panelis untuk mengetahui tingkat 
daya terima konsumen terhadap produk. Skor penilaian panelis terdiri dari 5 = 
Sangat Suka, 4 = Suka, 3 = Agak Suka, 2 = Tidak Suka, dan 1 = Sangat Tidak 
Suka. Prinsip uji hedonik yaitu panelis diminta tanggapan pribadinya tentang 
kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap produk yang dinilai, bahkan tanggapan 
dengan tingkatan kesukaan atau tingkatan ketidaksukaannya dalam bentuk skala 
hedonik. Skala hedonik dalam proses analisis ditransformasikan menjadi skala 
numerik dengan angka menaik menurut tingkat kesukaan. Hasil transformasi dari 
skala hedonik berupa data numerik dapat dilakukan analisis statistik. Aplikasi 
dalam bidang pangan untuk uji hedonik ini digunakan dalam hal pemasaran, yaitu 
untuk memperoleh pendapat konsumen terhadap produk baru, hal ini diperlukan 
untuk mengetahui perlu tidaknya perbaikan lebih lanjut terhadap suatu produk baru 
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sebelum dipasarkan serta untuk mengetahui produk yang paling disukai oleh 
konsumen (Susiwi, 2009). Produk cookies dalam penelitian ini merupakan inovasi 
produk baru, sehingga perlu dilakukan uji hedonik untuk menilai tingkat kesukaan 
konsumen terhadap berbagai formulasi untuk menentukan taraf perlakuan terbaik. 
Panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah panelis agak terlatih, 
yaitu mahasiswa Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya sebanyak 
30 orang. Panelis agak terlatih memilki tingkat kepekaan yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan panelis tidak terlatih dan jumlah panelis yang dibutuhkan 
juga lebih sedikit (Arbi, 2009). Murdopo (2014) menyatakan bahwa penelitian sifat 
organoleptik cookies dengan penambahan tepung biji kluwih dan angkak 
menggunakan panelis sebanyak 25 orang. Sela (2016) juga menyatakan bahwa 
penelitian sifat organoleptik cookies ubi ungu, kedelai, dan telur menggunakan 
panelis sebanyak 30 orang. Berdasarkan pernyataan tersebut dapat disimpulkan 
bahwa panelis yang digunakan dalam penelitian ini sudah cukup untuk menarik 
kesimpulan mutu organoleptik produk yang diujikan.  
Lima perlakuan cookies yang telah diuji mutu organoleptik tersebut 
ditentukan taraf perlakuan terbaik untuk mengetahui formulasi mana yang lebih 
disukai panelis. Penentuan taraf perlakuan terbaik menggunakan metode Multiple 
Attribute Decision Making (MADM). Berdasarkan empat parameter yang dinilai, 
tekstur merupakan parameter dengan penerimaan paling rendah. Hal ini 
disebabkan oleh tekstur cookies tidak terlalu renyah karena adanya penambahan 
tepung kedelai. Hasil ini sesuai dengan penelitian Widhi dan Syah (2008), semakin 
tinggi kadar protein tepung maka tekstur cookies akan semakin keras. Hasil 
penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Lestari dkk. (2018) bahwa tekstur 
cookies akan semakin keras seiring penambahan tepung kedelai. Hasil penelitian 
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Renate dan Nasrullah (2015) juga menunjukkan penggunaan tepung ubi jalar lebih 
dari 30% pada pengolahan cookies menyebabkan stakhiosa dan rafinosa semakin 
tinggi sehingga menyebabkan tekstur cookies lebih keras. Gluten yang terbentuk 
juga dapat menghambat pengembangan cookies sehingga cookies menjadi agak 
lebih keras. 
Parameter organoleptik yang paling disukai adalah aroma dan warna. 
Penggunaan bahan penyusun lainnya seperti margarin, vanilli, dan premiks 
pemanis dapat menutupi aroma yang tidak disukai pada cookies. Margarin yang 
mengalami proses pemanasan akan menghasilkan aroma gurih dan wangi 
(Jayadi, 2012). Warna cookies merupakan daya tarik utama konsumen ketika 
pertama kali melihat suatu produk. Ubi jalar ungu dapat berfungsi sebagai pewarna 
alami sehingga dapat menghasilkan cookies dengan warna yang lebih menarik. 
Berdasarkan perhitungan taraf perlakuan terbaik menggunakan MADM 
dapat disimpulkan bahwa urutan perlakuan terbaik cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai adalah formulasi P3, P1, P2, P4, dan P5. 
Tiga formulasi dengan rangking tertinggi yaitu P3, P1, dan P2 akan dilanjutkan 
dengan penelitian utama. 
Hasil penilaian uji mutu organoleptik juga diuji statistik menggunakan uji 
Kruskal Wallis. Hasil uji menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan 
antara perlakuan yang berbeda pada cookies dengan substitusi tepung ubi jalar 
ungu dan tepung kedelai terhadap parameter yang diujikan yaitu warna, rasa, 
aroma, dan tekstur. Hasil penelitian Sela (2016) menyatakan bahwa tidak ada 
pengaruh yang signifikan antara formulasi yang berbeda terhadap warna dan 
aroma cookies ubi ungu. Hal ini didukung oleh pernyataan salah satu panelis 
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bahwa perbedaan antar perlakuan tidak terlalu jelas sehingga sulit untuk 
membedakan mutu organoleptik tiap perlakuan.  
Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis juga dapat dilihat daya terima terhadap 
tiap parameter. Daya terima terendah pada parameter warna terdapat pada 
cookies P5 yaitu sebesar 69,58% dan daya terima tertinggi terdapat pada cookies 
P1 yaitu sebesar 81,70%. Daya terima terendah pada parameter rasa terdapat 
pada cookies P4 yaitu sebesar 66,95% dan daya terima tertinggi terdapat pada 
cookies P3 yaitu sebesar 82,03%. Daya terima terendah pada parameter aroma 
terdapat pada cookies P4 yaitu sebesar 63,87% dan daya terima tertinggi terdapat 
pada cookies P1 yaitu sebesar 84,93%. Daya terima terendah pada parameter 
aroma terdapat pada cookies P5 yaitu sebesar 70,25% dan daya terima tertinggi 
terdapat pada cookies P4 yaitu sebesar 80,90%. 
6.2 Penelitian Utama 
Serat pangan merupakan bagian dari tumbuhan yang tidak dapat 
dihidrolisis oleh enzim pencernaan atau bersifat resistan terhadap proses 
pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia serta mengalami fermentasi 
di usus besar seperti hemiselulosa, selulosa, lignin, oligosakarida, pektin, gum, 
dan lapisan lilin (Santoso, 2011). Penelitian yang dilakukan oleh Sufiati dan Erma 
(2012) menunjukkan bahwa ada hubungan antara asupan serat dengan kadar 
glukosa darah. Semakin rendah asupan serat, maka semakin tinggi kadar glukosa 
darah. Fitri dan Yekti (2014) juga menunjukkan semakin tinggi konsumsi serat 
maka semakin rendah kadar glukosa darah. 
Penelitian utama yang dilakukan adalah analisis kadar serat pangan. 
Analisis kadar serat pangan menggunakan tiga formulasi cookies dengan taraf 
perlakuan terbaik yaitu P3, P1, dan P2. Analisis kadar serat pangan menggunakan 
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metode enzimatis. Hasil uji statistik One Way ANOVA  menunjukkan tidak ada 
perbedaan yang signifikan pada kandungan serat pangan total pada sampel 
cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai. Hal ini 
dibuktikan dari hasil analisis serat pangan total diperoleh rata-rata kandungan 
serat pangan total berkisar antara 16,90±1,254% hingga 18,60±1,06%. Nilai 
tertinggi ditunjukkan pada sampel P1 yaitu sebesar 18,60±1,06%. Nilai terendah 
ditunjukkan pada sampel P2 yaitu sebesar 16,90±1,25%. 
Rata-rata kadar serat pangan pada cookies dengan substitusi tepung ubi 
jalar ungu dan tepung kedelai cenderung menurun seiring dengan pengurangan 
tepung ubi jalar ungu dan penambahan tepung kedelai walaupun dari hasil uji 
statistik tidak berbeda signifikan. Penurunan kadar serat pangan yang menurun 
seiring berkurangnya tepung ubi jalar ungu yang digunakan ditunjukkan dengan 
penelitian Susilawati dan Medikasari (2008) yang menyatakan bahwa kadar serat 
kasar pada tepung ubi jalar ungu sebesar 4,72%. Sedangkan hasil penelitian 
Widaningrum dkk. (2005) menunjukkan bahwa kadar serat kasar pada tepung 
kedelai sebesar 3,2%, dimana lebih rendah jika dibandingkan dengan ubi jalar 
ungu. Hasil penelitian Susilowati (2010) juga menunjukkan bahwa semakin tinggi 
konsentrasi ubi jalar, maka semakin tinggi pula kandungan serat pangan pada nasi 
ubi jalar.  
Kadar serat pangan dapat dipengaruhi oleh suhu dan lama pengeringan. 
Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pengeringan akan menghasilkan 
persentase kadar serat yang semakin tinggi. Hal ini disebabkan oleh semakin 
tinggi suhu dan lama pengeringan akan semakin rendah kadar air dalam bahan 
sehingga persentase kadar serat semakin tinggi (Tambunan dkk., 2017). Selain 
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itu, serat pangan juga dapat dipengaruhi oleh komposisi bahan yang digunakan, 
dalam penelitian ini yaitu ubi jalar ugu dan kedelai.  
Hasil penelitian pendahuluan menggunakan uji mutu organoleptik 
menunjukkan bahwa P3 adalah perlakuan terbaik menurut panelis. Hasil penelitian 
utama dengan analisis kadar serat pangan menunjukkan bahwa antara P1, P2, 
dan P3 tidak terdapat perbedaan yang signifikan. Berdasarkan analisis tersebut 
dapat disimpulkan bahwa P3 dengan proporsi 20% tepung terigu, 65% tepung ubi 
jalar ungu, 15% tepung kedelai adalah perlakuan terbaik untuk cookies dengan 
substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai sebagai alternatif makanan 
selingan bagi diabetisi dengan kandungan serat pangan sebesar 18,17±0,39%. 
Produk cookies untuk diabetisi sudah beredar di pasar internasional 
maupun nasional. Cookies untuk diabetisi di pasar internasional contohnya 
NutriSystem Chocolate Chip Cookies yang mengandung serat pangan sebesar 3 
g/36 g atau 8,3% (Fat Secret, 2012). Salah satu produk cookies untuk diabetisi di 
Indonesia yaitu Diasweet Litebite Cinnamon Cookies with Instant Oat yang 
mengandung serat pangan sebesar 2 g/40 g atau sebesar 5% (Fat Secret, 2015). 
Selain Diasweet Litebite, terdapat produk cookies lainnya seperti Tropicana Slim 
Nutty Chocolate Cookies dan Tropicana Slim DiabetaMil Cookies, namun 
kandungan serat pangannya tidak dicantumkan. 
Seelam (2017) menyatakan bahwa cookies tepung ubi jalar dan konsentrat 
protein whey mengandung serat pangan paling tinggi sebesar 3,37%. Rachmayani 
dkk. (2017) juga menyatakan bahwa snack bar tepung ampas tahu dan tepung ubi 
ungu hasil penelitiannya mengandung serat pangan sebesar 13,87%. 
Berdasarkan penelitian yang sudah ada sebelumnya, cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dalam penelitian ini mengandung serat 
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pangan yang lebih tinggi jika dibandingkan produk olahan ubi ungu lainnya yaitu 
sebesar 18,17±0,39%. 
Suatu pangan dapat dikatakan sumber serat jika mengandung serat 
pangan tidak kurang dari 3 g/100 g dan dikatakan sebagai pangan tinggi serat jika 
mengandung serat pangan tidak kurang dari 6 g/100 g (BPOM, 2011). 
Berdasarkan peraturan tersebut, ketiga formulasi cookies yang diuji kadar serat 
pangan dalam penelitian ini termasuk dalam kategori pangan olahan tinggi serat.  
6.3 Implikasi Bidang Gizi Kesehatan 
 Anjuran konsumsi serat pangan pada penderita DMT-2 yaitu ±25 g/hari 
(PERKENI, 2011). Penurunan kadar glukosa darah pada penderita DMT-2 
dipengaruhi oleh penyerapan karbohidrat di dalam usus. Semakin rendah 
karbohidrat yang diserap oleh tubuh maka semakin rendah kadar glukosanya. 
Serat pangan dapat menurunkan efisiensi penyerapan karbohidrat yang dapat 
menyebabkan menurunnya respon insulin dan meringankan kerja pankreas 
sehingga dapat memperbaiki fungsi pankreas dalam memproduksi insulin 
(Astawan dan Tutik, 2012). 
 Waspadji (2007) menganjurkan untuk konsumsi makanan selingan 
sebanyak 2-3 kali sehari. Kebutuhan makanan selingan bagi penderita DMT-2 
sebesar 10-15% setiap waktu makan dari total kebutuhan sehingga dapat 
disimpulkan bahwa kebutuhan serat pangan makanan selingan sehari sebesar 7,5 
gram. Berdasarkan uji mutu organoleptik dan analisis kandungan serat pangan 
yang terdapat pada berbagai perlakuan, sampel cookies P3 dipilih menjadi 
perlakuan terbaik cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai dengan kandungan serat pangan sebesar 18,17 gram. Berat satu keping 
cookies adalah 12 gram. Apabila konsumsi 4 keping cookies dalam sehari atau 
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setara dengan 48 gram, maka dapat memenuhi kebutuhan serat pangan makanan 
selingan sehari yaitu sebesar 8,72 gram (30% dari total kebutuhan serat pangan 
sehari). 
 Produk cookies hasil penelitian ini dapat direkomendasikan sebagai bentuk 
diversifikasi pangan fungsional untuk mengatasi kurangnya konsumsi serat 
pangan. Produk cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai yang dapat dimanfaatkan sebagai alternatif makanan selingan bagi 
diabetisi untuk memenuhi kecukupan serat pangan makanan selingan sehari-hari. 
6.4 Keterbatasan Penelitian 
 Keterbatasan dalam penelitian ini adalah belum dilakukan uji kadar serat 
pangan larut dan tidak larut. Uji mutu fisik terhadap cookies dengan substitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai juga perlu dilakukan untuk mengetahui 
produk cookies yang dihasilkan sudah sesuai dengan standar atau belum. Selain 
itu, perlu dilakukan analisis zat gizi makro untuk mempertimbangkan anjuran 





KESIMPULAN DAN SARAN 
 
7.1 Kesimpulan 
1. Hasil uji mutu organoleptik menunjukkan bahwa taraf perlakuan terbaik 
terdapat pada cookies P3, P1, dan P2 
2. Kadar serat pangan cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan 
tepung kedelai dari 3 perlakuan terbaik yaitu P1 (18,6%), P2 (16,9%), dan 
P3 (18,2%) 
3. Tidak ada perbedaan yang signifikan pada kandungan serat pangan total 
cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai dari 
tiga perlakuan dengan nilai signifikansi p = 0,164  (p>0,05) 
7.2 Saran 
1. Perlu adanya cookies kontrol atau tanpa substitusi untuk melihat 
perbedaan daya terima panelis dan kadar serat pangan antara cookies 
kontrol dan cookies dengan substitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai 
2. Perlu dilakukan uji mutu fisik cookies dengan substitusi tepung ubi jalar 
ungu dan tepung kedelai 
3. Perlunya uji kadar serat pangan pada tepung ubi jalar ungu dan tepung 
kedelai untuk melihat perbedaannya 
4. Perlu dilakukan uji mutu organoleptik terhadap penderita DMT-2 untuk 
mengetahui daya terima produk cookies dengan substitusi tepung ubi jalar 
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Lampiran 1. Lembar Penilaian Uji Mutu Organoleptik 
 
LEMBAR PENILAIAN UJI MUTU ORGANOLEPTIK 
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 
 
Nama  : .................................................................. 
Tanggal Uji : .................................................................. 
Produk  : Cookies 
Instruksi : 
1. Dihadapan Saudara/i terdapat 5 buah cookies yang tersaji, yaitu kode 122, 
222, 322, 422 dan 522. Saudara/i diminta untuk mencicipi dan memberikan 
penilaian terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur dari kelima cookies 
tersebut. 
2. Sebelum merasakan cookies berikutnya, Saudara/i diminta untuk 
meminum air putih yang telah disediakan, istirahat sejenak sekitar 30-60 
detik sebelum melanjutkan mencicipi dan memberi penilaian pada cookies 
berikutnya. 
3. Berikan penilaian untuk masing-masing karakteristik dari cookies di 
hadapan anda dengan skala penilaian sebagai berikut: 
1 = Sangat tidak suka 
2 = Tidak suka 
3 = Netral 
4 = Suka 
5 = Sangat suka 
4. Terimakasih atas bantuan dan waktu yang telah Saudara/i sediakan. 
 
Uji Mutu Organoleptik Cookies 
Kode Karakteristik 
Warna Rasa Aroma Tekstur 
122     
222     
322     
422     
522     
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Lampiran 2. Informed Consent Uji Organoleptik 
 
Pernyataan Persetujuan untuk  
Berpartisipasi dalam Penelitian 
 
Saya yang bertandatangan dibawah ini menyatakan bahwa : 
Nama   : 
Jenis Kelamin  : 
No. Telepon  : 
Alamat rumah  : 
Menyatakan bahwa  : 
 
1. Saya telah mengerti tentang apa yang tercantum dalam instruksi diatas 
dan telah dijelaskan oleh peneliti 
2. Dengan ini saya menyatakan bahwa secara sukarela bersedia untuk ikut 
serta menjadi salah satu subyek penelitian yang berjudul “Analisis Nilai 
Indeks Glikemik Cookies dengan Subtitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 
Tepung Kedelai sebagai Makanan Selingan Diabetisi” dan “Analisis Kadar 
Serat Pangan pada Cookies dengan Subtitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 
Tepung Kedelai Sebagai Alternatif Makanan Selingan Diabetisi”. 
 
Malang, ........................... 




           (Putri Afiani)     (Evanny Ginola Utami) 
 NIM. 155070307111004   NIM. 155070300111041 
 
 
Yang membuat pernyataan,   Saksi, 
 
 
(.........................................)   (.........................................) 
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Lampiran 3. Penjelasan Penelitian Uji Organoleptik 
 
PENJELASAN UNTUK MENGIKUTI PENELITIAN 
 
1. Saya Putri Afiani dan Evanny Ginola Utami selaku Mahasiswa Jurusan Ilmu 
Gizi dengan ini meminta Saudara/i untuk berpartisipasi dengan sukarela 
dalam penelitian pendahuluan skripsi kami yang berjudul “Analisis Nilai 
Indeks Glikemik Cookies dengan Subtitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 
Tepung Kedelai sebagai Makanan Selingan Diabetisi” dan “Analisis Kadar 
Serat Pangan pada Cookies dengan Subtitusi Tepung Ubi Jalar Ungu dan 
Tepung Kedelai sebagai Alternatif Makanan Selingan Diabetisi” 
 
2. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis nilai indeks glikemik dan 
kadar serat pangan pada cookies dengan subtitusi tepung ubi jalar ungu 
dan tepung kedelai. 
 
Penelitian ini merupakan penelitian pendahuluan yang bertujuan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan dari lima formulasi cookies menggunakan uji 
organoleptik. Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. Setiap parameter dinilai menggunakan 5 skala hedonik yaitu 
“sangat tidak suka”. “tidak suka”, “netral”, “suka”, dan “sangat suka”. 
 
Penelitian ini nantinya dapat memberikan manfaat dalam menambah ilmu 
pengetahuan di bidang gizi dan pangan, dapat diaplikasikan dalam 
kehidupan sehari-hari dan dapat menjadi alternatif makanan selingan 
diabetisi. 
 
3. Penelitian ini akan berlangsung selama 1 hari (2 jam) dengan bahan 
penelitian berupa lima formulasi cookies yang berbeda yang akan diambil 
dengan cara uji organoleptik dengan metode uji hedonik. 
 
4. Keuntungan yang Saudara/i peroleh dengan keikutsertaan Saudara/i 
adalah ikut berkontribusi dalam menambah ilmu pengetahuan di bidang 
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gizi dan pangan yang nantinya dapat memberikan informasi baru kepada 
masyarakat luas terkait alternatif makanan selingan untuk diabetisi. 
 
Manfaat langsung yang Saudara/i peroleh yaitu dapat mengetahui rasa, 
warna, aroma, dan tekstur dari lima formulasi cookies dengan subtitusi 
tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai. 
 
Manfaat tidak langsung yang dapat diperoleh yaitu menambah informasi 
mengenai alternatif makanan selingan untuk diabetisi. 
 
5. Ketidaknyamanan atau resiko yang mungkin muncul yaitu kemungkinan 
rasa dan aroma cookies  yang tidak sesuai selera. Namun Saudara/i tidak 
perlu khawatir, karena di antara formulasi yang satu dengan yang lainnya, 
Saudara//i akan diberikan waktu untuk meminum air mineral untuk 
menetralisir rasa dan aroma tersebut. 
 
6. Pada penelitian ini, prosedur pemilihan subjek yaitu dengan melakukan 
screening subjek berdasarkan kriteria inklusi yang ditetapkan, yaitu: 
 Bersedia menjadi panelis 
 Laki-laki atau perempuan berusia 18-22 tahun 
 Mahasiswa Jurusan Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran, 
Universitas Brawijaya, Malang. 
 Tidak memiliki riwayat alergi terhadap makanan yang 
diujikan (tepung terigu, ubi jalar ungu, kedelai, dan telur) 
 Tidak mengonsumsi permen karet, makanan utama, 
minuman ringan dan merokok minimal 30 menit sebelum uji 
mutu organoleptik dilaksanakan 
 Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, dan tidak buta 
warna. 
 Tidak menggunakan kosmetik yang dapat mempengaruhi 




Mengingat Saudara/i memenuhi kriteria tersebut, maka peneliti meminta 
kesediaan Saudara/i untuk mengikuti penelitian ini setelah penjelasan 
penelitian ini diberikan. 
 
7. Prosedur pengambilan sampel adalah dengan mengonsumsi lima 
formulasi cookies secara bergantian dan memberikan nilai sesuai dengan 
tingkat kesukaan Saudara/i. 
 
8. Setelah Saudara/i menyatakan kesediaan berpartisipasi dalam penelitian 
ini, maka peneliti akan memastikan Saudara/i dalam keadaan sehat. 
 
9. Sebelum uji organoleptik dilakukan, peneliti akan menerangkan cara atau 
proses uji organoleptik secara langsung atau menggunakan media yang 
dihendaki responden. 
 
10. Sebelum pemeriksaan dilakukan, peneliti akan memberikan penjelasan 
mengenai proses uji organoleptik secara rinci sebagai berikut: 
 Panelis diminta untuk menandatangani suatu persetujuan 
kesediaan menjadi subyek penelitian setelah mendapat penjelasan 
lengkap tentang prosedur uji organoleptik. 
 Panelis akan diberikan lembar penilaian uji organoleptik. 
 Panelis akan diminta untuk masuk ke dalam laboratorium tempat uji 
organoleptik dengan membawa lembar penilaian. 
 Peneliti akan menyediakan lima macam sampel cookies dengan 
subtitusi tepung ubi jalar ungu dan tepung kedelai yang telah diberi 
kode yang berbeda-beda dan tertera pada wadah. 
 Panelis diminta untuk mencoba sampel satu per satu dan 
melakukan penilaian terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur 
pada masing-masing sampel tersebut. 
 Panelis diminta untuk mengonsumsi air putih yang telah disediakan 
pada saat mencoba sampel yang satu dengan yang lainnya serta 
memberi waktu sesaat sebelum mencoba sampel berikutnya. 
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 Panelis akan menuliskan penilaian untuk masing-masing sampel 
pada kolom yang tertera pada lembar penilaian uji organoleptik 
sesuai dengan kode sampel. 
 Setelah selesai mengisi, lembar penilaian dikembalikan kepada 
peneliti.  
 
11. Selama uji organoleptik diperkenankan bagi Saudara/i untuk menanyakan 
apabila ada yang belum dipahami dari penjelasan terkait proses uji 
organoleptik 
 
12. Setelah uji dilakukan, Saudara/i dapat melakukan tukar pengalaman dan 
tanya jawab dengan peneliti seputar uji organoleptik dan produk yang 
diujikan. 
 
13. Saudara/i dapat memberikan umpan balik dan saran pada peneliti terkait 
dengan proses uji organoleptik baik selama maupun setelah uji secara 
langsung kepada peneliti. 
 
14. Peneliti akan memberikan waktu satu hari pada Saudara/i untuk 
menyatakan dapat berpartisipasi atau tidak dalam penelitian ini secara 
sukarela, sehari sebelum uji organoleptik dilakukan. 
 
15. Seandainya Saudara/i tidak menyetujui cara ini maka Saudara/i dapat 
memilih cara lain atau Saudara/i boleh tidak mengikuti penelitian ini sama 
sekali.  
 
16. Jika Saudara/i menyatakan bersedia menjadi responden namun disaat 
penelitian berlangsung anda ingin berhenti, maka Saudara/i dapat 
menyatakan mengundurkan diri atau tidak melanjutkan ikut dalam 
penelitian ini. Tidak akan ada sanksi yang diberikan kepada Saudara/i 
terkait hal ini. 
 
17. Nama dan jati diri Saudara/i akan tetap dirahasiakan, sehingga diharapkan 




18. Jika Saudara/i merasakan ketidaknyamanan atau dampak karena 
mengikuti penelitian ini, maka Saudara/i dapat menghubungi peneliti yaitu 
Putri Afiani (081213819819) dan Evanny Ginola Utami (081333014738) 
 
19. Perlu Saudara/i ketahui bahwa penelitian ini telah mendapatkan 
persetujuan kelaikan etik dari suatu Komisi Etik Penelitian Kesehatan, 
sehingga Saudara/i tidak perlu khawatir karena penelitian ini akan 
dijalankan dengan menerapkan prinsip etik penelitian yang berlaku. 
 
20. Hasil penelitian ini kelak akan dipublikasikan namun tidak terdapat identitas 
Saudara/i dalam publikasi tersebut sesuai dengan prinsip etik yang 
diterapkan. 
 
21. Saya akan bertanggung jawab secara penuh terhadap kerahasiaan data 
yang Saudara/i berikan dengan menyimpan data hasil penelitian yang 
hanya dapat diakses oleh peneliti. 
 
22. Jika Saudara/i bersedia menjadi partisipan penelitian ini, maka Saudara/i 
akan mendapatkan kompensasi berupa makanan dan souvenir. 
 
 















































































Lampiran 7. Hasil Analisis Kadar Serat Pangan 
Uji Normalitas Data 
 






Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 
Penepungan Ubi Jalar Ungu 
 
Ubi jalar ungu var. Ayamurasaki 
 
Ubi yang telah dikupas 
 

























Kedelai var. Anjasmoro 
 
















Pemisahan kulit ari kedelai 
 
Proses pengeringan kedelai 
 
Kedelai yang sudah dikeringkan 
 













































Uji Mutu Organoleptik 
              
   Cookies untuk uji mutu organoleptik Tanda terima kasih untuk panelis  
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Panelis saat uji mutu organoleptik 
 
 
Bilik uji 
 
